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一 、 工业 当前 形势 
主客 观 形势 对 能 头 工业 的 发 展 非 常 有 利 ， 这 是 因 
为 
(一 ) 党 一 贯 重视 改善 人 民 物 质 生 活 和 出 口 任务 ， 
今年 中 央 在 上 海 召 开 的 大 中 城市 副食 品 、 手 工业 生产 


会 议 ， 决 定 大 抓 副 盒 品 生产 ， 改 善 副 食品 供应 ， 中 央 ， 


财贸 会 议 明 确保 证 出 口 任务 的 完成 ， 这 些 会 议 确 定 的 
方针 和 任务 ， 特 别 是 党 的 八 中 全 会 的 决 
后 ， 鼓 全 国人 民 ， 对 工业 的 今后 发 展 ， 也 起 
着 标 大 的 推动 和 促进 作用 。 

(二 ) 在 物质 条 件 上 ， 首 先 ， 随 着 人 民 公 社 化 ,党 
中 央 时 作出 “关于 人 民 公 若 干 的 决议 以 及 
三 极 所 有 制 的 具体 确定 ， 大 大 促进 副食 品 原料 生产 ， 
对 家 瘟 、 家 禽 、 蔬 架 等 原料 来 源 ， 自 然 会 大 大 增加 。 
其 次 ， 大 地 园林 化 的 提出 ， 果 园 已 在 迅速 境 加 ， 这 对 
水 果 询 源 的 供应 提供 了 有 利 条 件 。 第 三 ， 从 去 年 水 产 
捕捞 情况 以 及 历年 来 水 利 事业 的 大 跃进 看 ， 今 年 水 
产 将 有 更 大 增加 。 第 四 ， 特 别 是 在 总 路 线 的 光辉 照 杞 
下 ， 职 工 的 干 冲天 ， 党 中 央 提出 洋 
举 、 两 条 腿 走 路 的 方针 也 已 开花 桔 果 。 旧 三 、 新 厂 在 
设备 上 均 有 夫 加 和 提高 ， 为 境 产 提供 了 有 利 条 件 。 第 
五 ， 工 、 之 阿 之 企业 之 问 开展 了 
大 协作 ， 圣 别 是 在 “全 国 一 盘 棋 ?的 方针 下 ， 如 恢复 原 
料 供 应 关系 等 ， 为 原料 供应 工作 打下 了 良好 基础 。 因 
此 ， 对 完成 和 超额 完成 任务 是 应 当 有 坚定 的 信心 的 。 

自然 ， 我 们 在 工作 上 还 是 有 缺点 的 ， 
1~8 月 分 虽 已 完成 80,676 吨 ， 与 去 年 同期 比较 是 -一 个 
特大 的 跃进 ， 但 侍 不 能 满足 出 口 和 内 销 的 需要 ，2. 某 
些 品 种 的 原材料 仍然 供应 不 足 ， 辅 助 材 料 也 较 紧 引 
3. 有 些 地 区 设备 能 力 不 能 发 择 ， 有 些 地 区 设备 又 不 齐 
全 ， 这 样 影响 人 妥善 安排 生产 ;4. 由 于 生产 发 展 很 快 ， 
技术 力量 显得 不 足 ， 而 我 们 和 高 等 院 校 、 研 究 单 位 的 
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能 头 工业 当前 的 任务 
工业 部 食品 工业 局 张 作 民 副 局 长 在 重点 维 头 厂 
生产 检查 会 议 上 的 总 结 (摘要 ) 


糙 合 还 不 够 ， 特 别 是 很 少 藉 教 社会 上 对 我 国 固有 食品 
制造 有 专长 的 人 才 , 因 此 这 方面 的 食品 缸 头 发 展 不 快 ， 
在 质量 上 有 的 厂 也 还 存在 一 些 问题 。 当 然 这 些 间 题 是 
局 部 的 、 暂 时 的 ， 仿 后 ， 在 各 圾 党 政 颌 导 的 重视 ， 本 
着 全 国 一 盘 棋 的 精神 加 强 部 门 间 相 互 协作 ， 各 厂 职工 
在 增产 节约 中 的 经 验 和 冲天 干劲 ， 必 然 会 逐步 求 得 解 
决 的 。 
二 、 对 今后 工作 提出 几 点 意见 

(一 ) 如 何 保证 完成 和 超额 完成 今年 的 硕 划 的 措 
施 ， 

坚决 贯彻 党 的 八 居 八 中 全 会 的 决议 ， 以 实际 行动 
保证 按 质 、 按 量 、 按 时 完成 和 超额 完成 今年 的 庆 划 ， 
背 委 取 在 今年 提前 超额 完成 第 二 个 五 年 计划 16 万 吨 的 
指标 。 首 先 在 思想 上 必须 坚持 政治 ， 坚 持 路 
线 的 工作 方法 ， 厉 行 境 产 节约 。 反 右倾 ， 鼓 干劲 ， 统 
一 ， 明 确 发 展 方向 是 ， 内 外 ， 千 方 百 ， 排 
除 万 难 ， 保 证 外 销 ， 发 展 内 销 ， 特 别 是 副食 。 以 达到 
多 雪 取 外 汇 ， 多 供应 内 销 的 目的 。 在 生产 外 销 产品 
时 ， 坚 决 要 保证 按 质 、 按 规格 、 按 量 、 按 品种 和 及 时 
交 货 ， 生 产 内 销 产品 时 ， 内 了 保证 质量 外 ， 要 求 具 有 
民族 风味 ， 改 进 包装 ， 合 平 我 们 目前 经 谤 的 条 件 ， 使 
对 进一步 增加 市 场 副食 品 供应 起 到 作用 。 

下 牛 年 所 需要 的 原料 应 即 与 各 地 商业 、 外 贸 系 统 
平衡 衔接 ， 划 区 供应 ， 应 复 的 供应 关系 ， 保 
证 生产 ， 对 即将 的 秋 秋 桔子 、 梨 等 
应 同 有 关 昔 位 协商 ， 保 证 供应 ， 所 有 出 口 用 的 洋人 钉 、 
铁 秋 、 耗 号 ， 在 商业 部 保证 供应 下 ， 应 进一步 在 当 
地 和 研究 解决 ， 玻 即 与 各 玻璃 厂商 应 合 
同 。 马 口 应 保证 使 用 于 出 口 头 ， 严 格 禁 止 
用 。 电 链 铁 按 会 议 通 过 的 今年 马口铁 临时 使 用 办 法 执 
行 。 
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应 合同 ” 以 如 期 按 量 供应 原料 。 有 一 些 原 料 ， 本 身 饶 
要 出 口 ， 又 有 出 口角 头 的 原料 ,应 在 当地 党 政 僻 导 下 ， 
研究 分 配 比例 ， 做 到 侯 头 生产 各 原料 出 口 都 有 保证 。 
南方 各 省 还 应 取 再 播种 一 些 秋 黄 瓜 、 番 补 上 
年 生产 品种 的 不 足 。 

各 工厂 应 毫 无 例外 的 推广 厦门、 梅林 、 重 庆 等 厂 
“ 房 培 养 的 各 种 不 同形 式 的 农场 、 饲 养 场 及 与 公社 合作 
建立 的 原料 基地 ， 兹 依靠 当地 党 的 领导 进一步 密切 工 
农 关系 ， 选 择 栽 培 适 于 加 工 饶 头 用 的 各 种 优良 果蔬 、 
家 禽 、 肉 、 色 的 品种 。 工 三 应 派 又 趟 又 专 的 供销 技术 
干部 下 乡 ， 进 行 收购 、 验 收 ， 宣 传 及 帮助 解决 技术 支 
授 公 社 生产 原料 ， 随 时 作 到 工农 两 利 ， 以 保证 原料 的 
供应 。 
- ”在 使 用 原料 上 积极 响应 党 的 八 居 八 中 全 会 提出 的 
“轻工业 企业 必须 大 力 节 锡 农 产品 原 料 的 消耗 ” 的 号 
召 ， 坚 决 节 降低 原材料 消耗 定额 ， 做 到 
合理 利用 原料 ， 对 猪 的 内 及、 骨头 ， 刍 的 下 脚 也 应 加 
以 利用 ， 要 学 习 烟 台 等 厂 提 取 刍 油 、 数 爵 、 做 色 粉 的 经 
验 ， 水 果 应 用 ， 做 果 再 次 的 做 果酒 
的 头 也 要 考虑 做 ， 一 定 要 做 到 原料 进 车 
样 样 都 有 用 ， 一 物 变 多 用 ， 工 厂 无 广 料 。 

(二 ) 深入 发 动 众 ,进一步 开展 技术 革新 与 
技术 革命 ， 大 力 推广 已 有 成 果 ,先进 经 验 , 以 提高 产品 


禄 量 和 劳动 生产 率 ， 溅 少 劳动 力 ， 降 低 劳 动 强度 ， 搞 “ 


好 卫生 及 安全 工作 。 
在 设备 方面 ， 实 现 手工 工具 化 ， 工 具 机 械 化 ， 生 


AAA 


上 海 民 食品 二 厂 在 年 6 月 冰冻 
肉 头 。 在 过 程 中 ， 在 量 上 存 有 小 厅 、 
角 以 及 成 中 有 油脂 析出 的 现象 。 反复 
研究 试验 ， 采 取 了 以 下 四 项 措施 ， 一 、 刻 制 加 工场 地 


的 室温 控制 在 摄氏 25 度 以 下 ， 用 人 造 冰 降温 二 , 冰 


拆 骨 后 在 库 度 下 ) 中 ， 


102x 61 使 稳定 下 来 ， 


为 了 发 据 原 料 来 源 ， 力 委 与 有 关 供 应 单位 签 定 供 ， 


产 连 配 化 。 要 推广 梅林 厂 的 青豆 生产 连 标 化 ， 旅 大 厂 
的 生产 化 松 江 厂 的 黄瓜 生产 化 的 经 
验 ， 南 京 厂 的 用 工具 或 机 械 代 蔡 的 剧 箱 、 贴 商标 耗 ， 
锡 ， 以 及 天 津 厂 刀 的 经 。 

在 工艺 方面 要 推广 青豆 预 者 糖 水 平 果 的 
抽 气 ， 生 打 应 立即 预 者 以 免 破坏 
果 经 验 。 

(三 ) 为 了 提高 产品 贸 量 ,会 后 各 厂 均 应 以 质量 为 
中 心 开 一 个 烈 的 性 的 优 高 产 、 
耗 、 卫 生 、 安 全 运动 。 各 厂 应 成 为 无 蝇 草 间或 成 为 当 
地 清 党 卫生 模范 单位 ， 这 也 是 我 们 厂 际 红 旅 竞赛 主要 

要 建立 建 全 检验 制度 ， 改 变 从 消极 的 单纯 检验 成 
品 为 积极 的 防止 不 合格 的 产生 ， 是 值得 各 厂 
推广 的 。 检验 目前 存在 的 问题 是 工作 不 
易 人 掌握， 会 上 实事 求 是 的 杂 出 一 定 的 幅度 ， 和 希望 各 厂 
努力 执行 。 对 此 如 果 发 生意 见 分 岐 时 ， 应 本 着 保证 定 
量 的 精神 ， 加 强 思想 。 各 厂 在 这 会 应 进 一 
步 加 强 检验 检验 制度 ， 对 有 疑问 的 产 
品 应 随时 报 不 得 存 有 或 过 关 的 思 
想 。 

(四 ) 关于 协作 与 竞赛 。 

会 据 各 厂 倡议 制订 了 全 国 厂 的 厂 际 竞赛 
条 件 ， 榴 补充 或 修改 后 将 会 同 全 国 总 工会 制定 正式 条 
例 下 达 。 各 协作 区 仍 应 积极 开展 各 厂 癌 的 技术 援助 工 


” 作 , . 凡 协 作 区 城 较 大 的 可 再 多 划 儿 个 小 协作 区 ， 以 便 
_ 加速 经 验 交 流 和 技术 援助。 


室 中 心 温 度 不 超过 摄氏 10 度 ， 再 进行 加 工 酿 制 、 去 
肥 、 三 、 采用 排 气 法 〈 用 封口 车 封口 
最 好 四 、 空 格 由 原来 102 x 59 米 改 为 
不 能 生产 肉 床 钠 头 的 保守 观点 。 
现 将 二 厂 生产 肉麻 的 工艺 操作 及 成 品 规 


- 
上 
| 
| 
黄 向  - 
一 一 


一 、 工业 当前 形势 

主客 观 形势 对 包头 工业 的 发 展 非常 有 利 ， 这 是 因 
为 

(一 ) 党 一 贯 重视 改善 人 民 物 质 生 活 和 出 口 任务 ， 
今年 中 央 在 上 海 召 开 的 大 中 城市 副食 品 、 手 工业 生产 
会 议 ， 决 定 大 抓 副食 品 生 产 ， 改 善 副食 品 供应 ， 中 央 
财贸 会 距 明 确保 证 出 口 任务 的 完成 ， 这 些 会 议 确 定 的 
方针 和 任务 ， 特 别 是 党 的 八 居 有 内 中 全 会 的 决议 公 作 
后 ， 全 国人 民 ， 对 工业 的 今后 发 展 ， 也 起 
着 极 大 的 推动 和 促进 作用 。 

(二 ) 在 物质 条 件 上 ， 首 先 ， 随 着 人 民 公 社 化 ,党 
中 央 及 时 作出 “关于 人 民 公 社 若干 问题 的 决 疆 "， 以 及 
三 圾 所 有 制 的 具体 确定 ， 大 大 促进 副食 品 原 料 生 产 ， 
对 家 畜 、 家 禽 、 蔬 区 等 原料 来 源 ， 自然 会 大 大 增加 。 
其 次 ， 大 地 园林 化 的 提出 ， 果 园 已 在 迅速 境 加 ， 这 对 
水 果 痪 源 的 供应 提供 了 有 利 条 件 。 第 三 ， 从 去 年 水 产 
捕捞 情况 以 及 历年 来 水 利 事 业 的 大 跃进 看 ， 今 年 水 
产 将 有 更 大 境 加 。 第 四 ， 特 别 是 在 总 路 线 的 光辉 照看 
下 ， 职 工 的 干劲 冲天 ， 且 党 中 央 提 出 洋 士 
举 、 两 条 腿 走 路 的 方针 也 已 开花 结果 。 旧 三 、 新 厂 在 
设备 上 均 有 培 加 和 提高 ， 为 坊 产 提供 了 有 利 条 件 。 第 
五 ， 工 、 商 、 外 、 门 之 业 之 开 展 了 
大 协作 ， 特 别 是 在 “全 国 一 盘 棋 "的 方针 下 ， 如 恢复 原 
料 供应 关系 等 ， 为 原料 供应 工作 打下 了 和 良好 基础 。 因 
此 ， 对 完成 和 超额 完成 任务 是 应 当 有 坚定 的 信心 的 。 

自然 ， 我 们 在 工作 上 还 是 有 缺点 的 ， 艾 如 瑶 ，1. 
1~8 月 分 虽 已 完成 80,676 吨 ， 与 去 年 同期 比较 是 -一 个 
特大 的 跃进 ， 但 何不 能 满足 出 只 和 内 销 的 需要 ，2. 某 
些 品种 的 原材料 仍然 供应 不 足 ， 辅 助 材料 也 较 紧 组 
3. 有 些 地 区 琶 备 能 力 不 能 或 择 ， 有 些 地 区 仇 备 又 不 齐 
全 ， 这 样 影响 妥善 安排 生产 4. 由 于 生产 发 展 很 快 ， 
技术 力量 显得 不 足 ， 而 我 们 和 高 等 院 核 、 研 究 单 位 的 
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竺 合 还 不 够 ， 特 别 是 很 少 天 教 社会 上 对 我 国 固有 食品 
制造 有 专长 的 人 才 , 因 此 这 方面 的 食品 碾 头 发 展 不 快 ， 
在 质量 上 有 的 厂 也 还 存在 一 些 问 题 。 当 然 这 些 问题 是 
局 部 的 、 时 的 ， 后， 在 各 党 政 的 重 本 
着 全 国 一 盘 棋 的 精神 加 强 部 门 间 相互 协作 ， 各 厂 职工 
在 增产 节约 中 的 经 验 和 冲天 干劲 ， 必 然 会 逐步 求 得 解 
决 的 。 
二 、 对 今后 工作 提出 几 点 意见 

(一 ) 如 何 保证 完成 和 超额 完成 今年 的 谢 划 的 措 
施 ， 

坚决 贯彻 党 的 八 届 八 中 全 会 的 决 斑 ， 以 实际 行动 
保证 按 质 、 按 量 、 按 时 完成 和 超额 完成 今年 的 庆 划 ， 
背 急 取 在 今年 提前 超额 完成 第 二 个 五 年 计划 16 万 吨 的 
指标 。 首 先 在 思想 上 必须 坚持 政治 持 帅 ， 坚 持 娠 众 路 
线 的 工作 方法 ， 厉 行 境 产 节约 。 反 右倾 ， 鼓 干劲 ， 统 
一 明 确 发 展 方向 是 ， 内 外 ， 方 百 排 
除 万 难 ， 保 证 外 销 ， 发 展 内销 ， 特 别 是 副食 。 以 达到 
多 人 等 取 外 汇 ， 多 供应 内 销 的 目的 。 在 生产 外销 产品 
时 ， 坚 决 要 保证 按 质 、 按 规格 、 按 量 、 按 品种 和 及 时 
交 货 ， 生 产 内 销 产 品 时 ， 除 了 保证 质量 外 ， 要 求 具 有 
民族 风味 ， 改 进 包 装 ， 合 乎 我 们 目前 经 济 的 条 件 ， 使 
对 进一步 增加 市 场 副 食品 供应 起 到 作用 。 

下 牛 年 所 需要 的 原料 应 即 与 各 地 商业 、 外 贸 系统 
平衡 ， 划 区 供应 ， 复 应 的 供应 关系 ， 保 
证 生产 ， 对 即将 的 秋 、 秋 桔子 、 等 
应 同 有 关 单 位 协商 ， 保 证 供应 ， 所 有 出 口 用 的 洋 钉 、 
铁 炎 、 耗 号 ， 在 商业 部 保证 供应 下 ， 应 进一步 在 当 
地 研究 解决 ， 玻 即 与 各 玻璃 厂商 供 应 合 
同 。 口 应 保证 使 用 于 出 口 头 ， 严格 禁止 
用 。 电 链 铁 按 会 议 通 过 的 今年 马口铁 临时 使 用 办 法 执 
行 。 


》 
| 
-一 


应 合同 ”以 如 期 按 量 供应 原料 。 有 一 些 原料 ， 本 身 旗 
要 出 口 ， 又 有 出 口 能 头 的 原料 ,应 在 当地 党 政 僻 导 下 ， 
研究 分 配 比例 ， 做 到 能 头 生产 和 原料 出 口 都 有 保证 。 
南方 各 省 还 应 肆 取 再 播种 一 些 秋 黄 瓜 、 番 茵 来 补 上 定 
年 生产 品种 的 不 足 。 

各 工厂 应 毫 无 例外 的 推广 厦门 、 梅 林 、 重 庆 等 厂 
“所 培养 的 各 种 不 同形 式 的 农场 、 饲 养 场 及 与 公社 合作 
建立 的 原料 基地 ， 兹 依靠 当地 党 的 领导 进一步 密切 工 
农 关系 ， 选 择 栽 培 适 于 加 工 负 头 用 的 各 种 优良 果蔬 、 
家 禽 、 肉 、 色 的 品种 。 工 三 应 派 又 不 又 专 的 供销 技术 
干部 下 乡 ， 进 行 收购 、 验 收 、 宣 传 及 帮助 解决 技术 支 
援 公 社 生产 原料 ， 随 时 作 到 工农 两 利 ， 以 保证 原料 的 
供应 。 

在 使 用 原料 上 积极 响应 党 的 八 届 八 中 全 会 提出 的 
“轻工业 企业 必须 大 力 节 网 农产品 原 料 的 消耗 ”的 号 
召 ， 坚 决 节 、 降 低 原 材料 消耗 定 分 做 到 
合理 利用 原料 ， 对 猪 的 内 大 、 骨 头 ， 刍 的 下 脚 也 应 加 
以 利用 ， 要 学 习 烟 台 等 厂 提取 油 、 做 粉 的 经 
头 尾 也 要 考虑 做 ， 一 定 要 做 到 原料 进 车 
样 样 都 有 用 ， 一 物 变 多 用 ， 工 厂 无 度 料 。 

(二 ) 竹 续 深入 发 动 罕 众 ,进一步 开展 技术 革新 与 
技术 革命 ， 大 力 推广 已 有 成 果 , 先 进 经 验 ,以 提高 产品 


质量 和 劳动 生产 率 ， 减 少 劳动 力 ， 降 低 劳动 强度 ， 搞 “ 


好 卫生 及 安全 工作 。 
在 慨 备 方面 ， 实 现 手工 工具 化 ， 工 具 机 械 化 ， 生 


jr 


为 了 发 据 原 料 来 源 ， 力 委 与 有 关 供 应 单位 签 定 供 ` 


产 化 。 要 推广 梅林 厂 的 青豆 生产 化 ， 旅 大 厂 
的 生产 化 松 江 厂 的 黄瓜 生产 连 化 的 经 
验 ， 南 京 厂 的 用 工具 或 机 械 代 蔡 的 刷 箱 、 贴 商标 耗 ， 
， 以 及 天 津 厂 磨 刀 的 经 。“ 

在 工艺 方面 ， 要 推广 青豆 预 者 ， 糖 水 平 果 的 导 空 
抽 气 ， 的 打 生 打 应 立即 预 者 免 破坏 
果 经 验 。 

(三 ) -为 了 提高 产品 贸 量 ,会 后 各 厂 均 应 以 质量 为 
中 心 开 一 个 烈 烈 的 性 的 优 高 产 低 
耗 、 了 卫生、 安全 运动 。 各 厂 应 成 为 无 蝇 草 间或 成 为 当 
地 清 澡 卫 生 模范 单位 ， 这 也 是 我 们 厂 际 直 旅 竞赛 主要 
条 件 之 一 。 

要 建立 建 全 检验 制度 ， 改 变 从 消极 的 单纯 检验 成 
品 转 而 为 积极 的 防止 不 合格 钠 头 的 产生 ， 是 值得 各 厂 
推广 的 。 检验 目前 存在 的 问题 是 感官 工作 不 
易 人 掌握 ， 会 上 实事 求 是 的 杂 出 一 定 的 幅度 ， 和 希望 各 厂 
努力 执行 。 对 此 如 果 分 时， 应 本 着 保证 定 
量 的 精神 加 强 思想 。 各 厂 在 这 会 后 应 进 一 
步 加 强 检验 组 检 验 制 度 ， 对 有 疑问 的 产 
品 随时 报 ， 不 得 存 有 麻 或 伟 过 关 的 思 
想 。 

(四 ) 关于 协作 与 竞赛 ， 

会 据 各 厂 了 全 国 头 厂 的 厂 际 竞赛 
条 件 ， 权 补 充 或 修改 后 将 会 同 全 国 总 工会 制定 正式 条 
例 下 达 。 各 协作 区 仍 应 积极 开展 各 厂 半 的 技术 援助 工 
作 ，. 几 协作 区 城 较 大 的 可 再 多 划 儿 个 小 协作 区 ， 以 便 
加 速 经 验 交 流 和 技术 援助 。 


上 海 民 食品 二 在 年 6 月 冰冻 再 
肉 。 在 试制 过 程 中 ， 在 量 上 存 有 小 厅 、 
角 以 及 成 中 有 计 与 油 出 的 现象 。 复 
研究 ， 采 取 了 以 下 四 项 措施 ， 一 、 加 工场 地 
的 室温 控制 在 摄氏 25 度 以 下 ， 用 人 造 冰 降温 ; 二 ,六 
骨 后 在 (摄氏 0 度 下 ) 中 ， 


102x 61 毫米 ! 使 质量 稳定 下 来 ， 


室 中 心 温度 不 超过 摄氏 10 度 ， 再 进行 加 工 栈 制 、 去 
肥 、 挤 三 、 采用 排 气 方法 封 口 车 封口 
最 好 四 、 空 格 由 原来 102 x 59 米 改 为 
不 能 生产 肉 的 保守 观点 。 
现 将 二 厂 生产 肉麻 的 工艺 操作 及 成 品 规 


_ 
Q 


, 烙 ， 介 下 。 


”猪肉 “冰冻 猪肉 应 为 冰冻 良好 、 冷 冻 冷 藏 时 间 不 
超过 六 个 月 及 非 二 次 冷 放 的 猪肉 〈 新 鲜 猪 肉 应 在 字 前 
及 后 经 过 兽医 检验 合格 ， 去 皮 骨 ， 却 酸 后 
的 新 鲜 猪 肉 ) 。 

水 分 含量 不 超过 20%， 琶 度 20《〈 中 和 100 克 样 品 用 
去 N/10 氧化 的 毫升 数 )。 

肉 豆 寇 粉 ”又 名 玉 果 粉 ， 色 旦 鲜明 的 棕 黄 色 ， 于 


无 粗 粒 粉末 ， 无 夹杂 物 ， 有 显著 的 香味 ， 


变 虫 者 。 
和 胡 粉 ” 干 夹杂 贸 物 ， 无 虫 星 的 粉 
未 ， 呈 怨 白 淡 黄 色 ， 具 有 胡椒 应 有 的 辛辣 味 。 ” 
机 冰 机 制 党 白 透明 的 冰 物 。 


混合 “包括 食 96%， 酸 负 确 酸 


钠 含量 应 在 96% 以 上 。 亚 及 硝酸 均 应 为 二 
晶 色 ， 化 学 纯度 应 在 96% 以 上 。 砂 
为 白 机 制 相 。 制 法 ， 先 将 食 入 机 中 ， 
慢 和 事先 混合 均匀 的 砂糖， 亚硫酸钠 与 确 酸 
充分 撞 和 均匀 后 取出 崇 存 备用 。 
二 成 品 规格 

重 400 克 ， 差 3%。 

形状 “内容 物 应 坚实 为 一 地 面 光滑 满 
完整 美观 ， 可 以 切片 ， 有 明显 的 相 较 内 夹 花 。 

滋味 与 组 织 ”滋味 鲜美 可 口 ， 成 淡 适 中 ， 香 味 
_ ， 组 嫩 但 可 威 到 粗 绞 的 小 。 

外 来 杂 。 

重金 属 售 每 公斤 制品 中 ， 不 超过 200 ， 
网 不 超过 10 ， 超过 3 。 

无 病 长 及 因 微生物 引起 的 变质 现象。 


三、 主要 机 器 及 性 能 
机 器 名 称 效 动 备 
切 肉 机 公 / 分 “2 


机 公斤 /分 “3 匹 
内 机 公斤/ 小 时 
四 、 工 艺 流 程 
空 洗 化 学 药水 处 理 一 
过 称 盖 -> 假 封 排 气 -> 封 -> 杀 却 -所 
抽样 检验 -包装 大 。 
五 、 工 艺 操作 方法 及 质量 要 求 
的 加 工 制 ”原料 加 工 室温 应 


容量 为 30 公 


刀 转速 1400 /分 


控制 在 摄氏 25 度 以 下 ， 肉 的 中 心 温 度 在 10 度 以 下 。 


冰冻 猪肉 和 车 间 后 应 自然 解冻 ， 但 不 宜 解 浆 过 度 ， 拆 
骨 后 元 内 应 回 在 上 或 在 架 上 ， 使 内 
的 温度 下 降 至 10 度 以 下 ， 然 后 迭 到 加 工 车 间 加 工 ， 
时 应 ， 不 堆 积 在 加 工 车 加 工 方法 先 
根 及 其 他 外 来 杂质 ， 然 后 用 刀 将 和 肉 上 的 肥 咀 肉 全 部 
去 ， 条 肉 上 的 奶 除 割 去 大 部 份 肥 ， 
要 求 经 修 割 后 的 上 内 上 不 带 肥 肉 ， 肋 条 上 稍 带 肥 肉 ， 


而 修 割 下 来 的 肥 肉 上 不 应 带 瘦 肉 。 修 割 后 的 肉 用 切 肉 


机 3x4 厘米 大 小 如 果 修 后 的 内 温 已 
超过 20 度 时 ， 则 应 立即 进 库 ， 崇 存 一 段 时 间 。 癸 修 
割 有 一 定数 量 时 一 起 返 去 切 直 ， 以 免 放 在 室温 下 肉 温 
二 。 然 后 称 取 小 100 公斤 ， 混 合 2.25 公斤 ， 
在 机 中 充分 均匀 , 4 分 取出 
人 人 酰 制 室内 已 清 省 后 的 醇 制 地 或 红 中 ， 为 了 避免 堆积 
发 热 及 热量 散发 慢 而 引起 的 变质 现象 ， 每 次 开始 酰 制 
时 应 至 少 难 备 两 只 容器 〈 池 或 红 )，、 倒 人 时 每 池 一 生 
输 通 倒 ， 倒 下 去 立即 箱 平 ， 倒 满 后 在 池上 加 盖 木 板 ， 

标牌 制 日 期 ， 班 及 数量 。 时 肉 与 
助 条 应 严格 的 分 开 。 室 度 应 保持 在 度 


不 可 低 于 0 度 泵 不 可 高 于 4 度 。 池 中 心 温度 在 栈 制 后 “ 


的 24 小 时 后 应 下 降 至 15 度 以 下 ， 酶 制 成 熟 后 的 肉 温 
不 应 超过 10 度 。 醚 制 成 熟 后 的 肉色 泽 呈 鲜艳 的 红色 ， 
气味 正常 ， 肉 买 担 在 手中 有 粘 而 润 的 感觉 (新 鲜 猪 入 
车 间 后 ， 立 即 进行 加 工 ， 方 法 同上 ) 。 

2， 肉 “分 粗 与 ， 绞 肉 用 直径 12 
绞 板 绞 成 ， 则 用 3 毫米 的 绞 板 
出 。 后 的 肉 应 粒 状 ， 刀 要 ， 刀 与 绞 板 接触 
夯 要 平 。 

3。 新 配 比 ， 

新 鲜 猪 内 配方 
肉 28 公斤 (28%) 
条 肉 ”23 公斤 (29%) 

肋 条 内 公斤 (33%) 

冰 (10% 6. 中 公斤 

洋 全 6 公斤 ( 6%) 

肉 豆 粉 ”30 克 

胡椒 粉 
方法 ， 

将 绞 肉 〈 猪 肉 放 在 斩 机 中 ， 同 
时 加 入 香料 及 其 他 配料 ,做 新 和 均匀 后 即 取出 ， 地 摔 
间 为 4 分 后 的 料 应 有 粘性 及 的 肉 
如 果 性 > 则 成 品 中 会 产生 。 
的 中 心 温 度 不 应 超过 摄氏 20 度 。( 新 鲜 猪 肉 则 应 先 将 
放 在 机 中 , 同 时 加 入 香料 , 冰 及 


“冰球 猪肉 配方 
42.0 公 升 - 


31.8% 
8.1% 
75 公斤 6% 
* 23.5 
78.5 克 


中 .5 公斤 


粉 ， 3 分 种 后 加 肋 条 无 冰 忆 


一 料 规格 
| 
> | 
“ 
| 
AN 
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现 及 肉 已 与 调料 分 匀 后 即 取出 ,总 共 4 分 。) 

4， 后 的 料 在 机 中 加 入 粗 
条 充分 ， 为 时 :1 分 

处 理 ， 空 大 小 为 102 x 61 毫米 ， 用 素 
口 成 。 到 车 的 空 在 沸水 中 洗涤 ， 然 后 
到 化 学 水 中 20 秒 取 出 迅速 放 人 流动 
水 池 中 黄色 ， 再 放 入 另 一 -流动 水 池 中 漂 无 
黄色 莉 水 流出 为 止 ， 倒 伏 在 架 上 备用 。 侨 亿 壁 内 的 水 
” 滴 干 后 即 在 内 一 薄 猪 油 ， 猪 油 应 为 无 
杂 的 白 上 等 猪 油 ， 所 可 用 手持 布 沾 油 
可 用 喷 机 ， 要 求 得 均匀 ， 
内 过 多 。 

， 慢 的 向 外 退 ， 装 好 将 抹 平 即 过 称 。 过 
称 后 再 用 手 将 表面 ， =- 藩 的 猪 油 在 表 
面 上 ， 然 后 加 盖 进 去 假 封 。 

表面 要 抹 得 至 ， 猪 油 要 抹 得 匀 ， 和 否则 内 容 物 形状 难看 
而 且 要 产生 粘 的 现象 。 

6。 排 气 ” 假 封 后 先入 排 气 箱 排 气 。 排 气温 度 与 
间 为 摄氏 度 ，9 分 假 封 不 宜 紧 或 过 

松 ， 过 紧 痊 空气 排 不 出 ， 过 松 容易 产生 掀 盖 。 
7. 封口 检 查 ” 排 气 后 立即 封口 。 封 口 后 应 检查 


将 不 良 者 挟 出 返工 处 理 ， 良 好 的 用 水 将 亿 外 附着 的 污 
物 洗 后 平 着 在 杀菌 中 杀菌 。 

8。 公式 “10 一 70 一 20 (分 ) 摄氏 121 
(15P) 

杀菌 后 立即 痊 至 40 度 左右 ,过 包装 部 
堆 装 ， 抽 样 检 验 合 格 后 即 可 包装 

六 、 生 产 过 程 中 应 注意 的 事项 

_ 工 。 猪肉 ， 原料 的 规格 应 严格 掌握 ， 在 崇 存 期 应 
注意 清 生 ， 勿 使 沾染 杂质 

2. 肉 在 加工 过 程 中 应 随时 检查 温度 ， 最 高 不 要 
超过 20 度 ， 最 好 在 15 度 左 右 。 在 中 时 ， 肉 
不 要 超过 10 度 ， 最 好 与 室 一致 。 要 求 各 工序 


的 生产 ， 原 料 不 要 积压 ,应 随时 准 。 


- 3 混合 几 中 各 成 分 的 比例 不 要 配 错 ， 龙 其 是 亚 
确 栈 负 系 有 毒性 的 化 学 莉 品 ， 因 此 混合 嘱 的 配制 应 派 
专人 负责， 配制 好 的 混合 存 在 密闭 的 陶 容器 
内 ， 在 的 地 方 ， 以 防 吸 反 潮 。 

4. 酿 池 中 的 肉 用 完 后 应 立即 将 池 清 洗 干 座 ， 北 
措 备 用 。 盖 池 的 木板 须 随 时 清洗 和 汪 干 ， 以 
防 霉 菌 生长 。 

5. 肉 的 栈 制 期 不 要 超过 4 天 ， 最 好 是 2~3 天 。 

6. 肉 刀 与 须 经 常 保 持 利 。 

7. 机 冰 在 使 用 前 用 水 冲 去 表面 污 物 ， 然 后 放 在 


(上 接 30 页 ) 一 

(NaCl) 10~12% ”比重 1.06~1.07 
液 色 淡 黄 色 。 
蒸发 ， 


采用 单 效 蒸发 备 ， 蒸发 油 制 
与 黑 液 的 操作 条 件 如 下 (出 粗 甘油 时 


凌空 26~27 - 25~ 26 
汽 压 40~45 
， 温 90~.95"C 80^84"C 
以 上 条 件 所 得 粗 甘油 量 
” 37.18% 
芒 确 23.61%.- 
总 碱 (NasO) 0.79% 
比重 ”1.23 
色 棕 带 黄 色 。 
进 汽 温 29~.30 


质量 情况 


纯度 98 上 

比重 1.25~1.26(25"C) 
漂白 条 件 ， 

活性 炭 用 0.4~0.5% 

漂白 时 间 2 小 时 

温度 80~90?"C 

成 品质 量 ， 

度 98% 色 黄 、 透 明 

味 ”正常 适 于 工业 用 。 
存在 问题 ， 


1。 采用 二 次 化 ， 但 第 二 析 


”由 于 杂质 、 低 圾 脂肪 太 多 ， 故 未 回 用 , 没 进 行 处 理 ， 因 


此 从 (一 次 化 排水 放出 麻 后 ) 含 甘油 看 ，-- 
般 还 含有 2:4% 左右 ， 所 以 这 种 生产 方法 ， 讨 油 回 收 
率 仅 60% 左 右 ， 述 需要 更 好 的 研究 提高。 

2. 粗 甘油 低 的 原因 厂 为 是 ， 

《1) 因 采 用 硫酸 ， 硫 酸 铝 处 理 广 液 ， 所 以 ， 回 收 
常 循环 利用 ， 芒硝 含量 大 。， 

(2; 确 在 高 下 很 易 解 ， 因 此 ， 成 出 
油 时 ， 温 ， 力 过 大 - 不 高 。 


一 一 - 
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为 了 不 断 地 提高 劳动 生产 率 ， 实 现 手 工 操作 机 械 


化 ， 在 党 的 正确 领导 下 ， 上 海 梅林 纵 头 食品 厂 在 今年 ， 


春季 ， 已 实现 青 豆 连 化 生产 。 实 证 明 ， 老 兵 换 
十 新 枪 ， 可 使 劳动 强度 大 为 减低 ， 劳 动力 大 为 减少 ; 
产量 大 为 增加 。 同 时 ， 在 采用 新 设备 的 基础 上 ， 梅 林 
厂 还 改进 了 工艺 ， 使 产品 坑 量 也 有 很 大 提高 。 现 把 青 
醇 豆 生 产 上 的 一 套 新 设备 和 新 工艺 ， 扼要 的 介 契 一 
一 ， 青 豆 生 产 工艺 
(一 ) 青 生 产 流程 图 
备 
排 气 ~ 口 一 杀菌 一 。 
(二 ) 青 生 产 量 
1。 ， 水 良好 、 色 泽 正 常 水 不 得 发 。 
色泽， 均匀、 有 光泽 ,无 变色 豆 和 花 点 豆 。 
3。 形态 ， 大 小 比较 均匀 ， 人 无 夹杂 物 。 
4， ， 、 .具有 青 应 有 的 风味 。 
(三 ) 青 豆 生 产 工艺 改进 
1。 分 级 时 冲洗 豆 粒 ， 
三 部 分 烽 机 连续 化 安装 后 ， 分 极 后 的 豆 粒 1 号 至 
4 号 分 别 在 同一 斗 楂 内 滨 下 ， 且 有 最 高 处 的 自来水 一 
起 冲 下 ， 所 以 豆 粒 很 容易 地 滨 下 大 容 器 中 ， 且 可 把 豆 
粒 外 面 污 物 等 杂 冲洗 清 少 汁 混 。- 


附 ， 豆 粒 分 级 大 小 
豆 号 1 2 4 


8~9 9 以 上 


采用 螺旋 形 燕 汽 预 塌 机 预 者 ， 目 的 是 为 了 破坏 醇 


、 豆 粒 中 的 酶 。 燕 汽 进口 温度 报 氏 96~100 度 ， 预 者 时 ， 


间 3.5 分 
3。 麻 水 
采用 自动 淋 水 痊 ， 时 间 5 分 每 只 
传人 迁 斗 装 青 豆 1 公 斤 左 右 。 比 原 一 签 豆 【 构 35 公 斤 ) 
放 进 水 45 分 时 间 ， 短 18 倍 。 


豆 生产 新 设备 新 工艺 


附 ， 青 豆 化 台 
学 
进口 温度 
水 漂 排 气 ， 
封口 ,杀菌 却 45 分 
排 气温 度 ， 


排 气 中 心 温度 摄氏 55 度 左右 ， 时 间 8 分 箱 。 如 排 ， 
气 中 心 温度 过 高 ， 渴 汁 不 能 加 满 【 过 去 操作 ， 排 气 中 


心 温 度 氏 80~82"C， 时 间 12 分 排 气 箱 温度 摄氏 
90~.92 度 ) 。 
5。 杀菌 公式 ， 


15 分 30 分 10 分 


(过 去 作 ，- 35 一 7 ) 。 
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(四 ) 防止 硫化 铁 产生 

空 和 用 酸 负 处 理 ， 

梅林 厂 今 年 和 均 用 素 马 口 铁 制 成 ， 
用 抗 硫 空 用 酸 溶 液 处 理 ， 以 免 
杀 枯 ， 由 于 蛋白 分 解 中 的 破 和 马口铁 表面 
锡 起 化 学 作用 ， 产 生 褐色 硫化 ， 
生 硫 化 铁 。 

配料 成 分 和 处 理 办 法 ， 

(1) 重 酸 负 

(2) 所 (NaOH)2%， 

(3) 磷酸 三 负 (NasPO, )9‰， 

保持 温度 摄氏 95 度 ， 处 理 时 间 秒 


取出 用 流动 水 冲洗 干 


采用 较 低 排 气温 度 。 封 口 前 加 2.7% 食 万 热 渴 加 


满 。 保 持 饶 头 总 重 500 公分 以 上 【〈 兆 重 397 公 分 和 400 
公分 ) ， 开 俯 后 没有 硫化 铁 产 生 。 在 490 公 秀 以 下 ， 
封口 线 处 有 少量 硫化 铁 发 现 。 杀 菌 时 级 盖 均 朝 士 ， 使 
抗 不 和 硫化 物 起 作用 。 
3。 底 盖 制 造 时 改进 ， 
在 冲床 涂 料 盖 前 ， 料 表 面 一 县 石 腊 


下 
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“杀菌 温度 和 时 间 ，- 
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油 。 底 盖 模 子 改 为 有 有 2.7 米 , 角 不 能 太 
在 各 工序 加 工时 ， 产 格 防止 受伤 。 

有 斑 点 或 ， 如 没有 产生 显著 点 的 底 盖 是 
合 规格 的 。 


(一 ) 改进 (图 1) 
680 
5 
一 | 
图 1 机 改进 ， 


1 一 自动 传 豆 出 车 带 ，2 一 刷子 ，3 一 帆布 
带 ,4 一 自动 进 机 原料 传 带 ,5 一 眼 滨 
豆 粒 带 ，10 一 洋 板 时 ， 11 一 自动 进 机 
原料 斗 。 


1. 自动 进 料 ， 过 去 原料 进 ， 均 用 、 


人 工 背 上 加 料 , 进 料 的 多 少 不 易 控制 常 使 机 器 再 亲 , 发 
生 故 障 ， 现 改进 为 自动 进 料 。 
(1) 传 适 带 外 形 尺寸 ， 长 3.5 米 、 关 0.37 米 、 高 
1.8 米 。 
(2) 帆布 带 20 度 。 
(3) 皮带 轮转 速 45 转 / 分 皮 带 输 直径 时 
(4) 帆布 速度 15 米 /分 
(5) 帆布 270 毫米 ,用 三 帆布 合 
(6) 办 力 25 公 斤 /分 ( 能 力 可 以 控制 )。 
2. 改进 机 内 部 ， 的 用 途 是 把 豆 


豆 粒 分 开 。 是 一 条 以 190~'150 转 /分 的 速度 
旋转 的 1 时 洋 板 的 模 组 成 。 简 、 


机 14 /分 ， 尺寸 为 13 毫米 。 由 于 
车 速 过 快 时 ， 易 造成 豆 粒 破碎 ， 所 以 除根 据 呈 充 较 后 
时 每 分 握 为 190~205 转 ， 成 度 高 时 车 速 调整 
为 每 分 钾 240~250 转 外 ， 还 进行 了 如 下 改进 ; 

(1) 英 刊 板 度 整 在 9 度 左右 

(2) 帆布 接 长 公 尺 ， 面 为 30 度 ， 布 
面 共 1600 。 豆 从 入 眼 落下 离 后 面 
简 离 为 900 毫 米 这 样 和 长 度 ,使 帆布 有 振动 ， 


豆 向 下 动人 前 传 带 中 ， 而 豆 向 后 带 


(3) 帆布 下 面 有 两 道 ， 使 帆布 上 的 碎 
都 去 尽 ( 可 省 下 一 人 专门 措 帆布 操作 )。 

(4) 括 板 转速 202 转 /分 。 转速 14 
/ 分 。 

(5) 帆布 转速 12 转 /分 ， 径 170 毫 米 。 

帆布 传动 速度 6.5 米 /分 稍 。 

(6) 刷子 转速 

上 子 速 70 转 /分 “刷子 直径 200 米 。 

下 面 刷子 转速 50 转 /分 ”刷子 直径 200 毫 米 。 

《7) 马力 ”两 部 刻 葵 机 合用 一 10 匹 马力 的 马达 ， 
额定 电流 15.2 安 培 ， 闷 英 时 负载 电流 7 安培 。 

(8) 生产 能 力 ”12,000 公 斤 / 8 小 时 。 

自动 罗 豆 ， 豆 ， 豆 中 夹 着 部 
分 豆 粒 。 过 去 ， 把 豆 壳 放 在 直径 13 毫 米 网 眼 季子 访 
用 人 工 罗 豆 ， 现 将 剑 葡 机 稍 加 改进 ， 就 可 代替 三 个 人 
工 罗 豆 。。 

(1) 罗 豆 25 /分 。 

(2) . 罗 豆 刮 板 直径 800 毫 米 ， 乔 板 高 150 毫 米 。 

(3) 所 有 从 出 的 豆 ， 都 经 过 的 罗 
豆 刮 板 罗 过 。 豆 粒 从 乔 板 下 面 13 毫 米 网 眼 节 子 落 下 。 
车 间 。 

4. 自动 出 豆 传人 带 ， 布 宽 200 毫米 ， 转 速 


230 转 / 分 《皮带 输 直 径 80 毫米 )， 帆 布 传 途 速度 58 
- 米 / 分 。 


5.。 青豆 自动 进 分 机 传人 带 ， 过 去 后 光 豆 
粒 落 入 言 前 容器 中 ， 再 用 人 工 搬 至 分 级 机 前 用 人 工 倒 
进 分 圾 机 中 。 现 豆 粒 自 动 落 入 帆布 带 中 和 自动 迁 进 分 
圾 机 中 〈 可 省 下 一 车 一 人 )。 : 

(1) 帆布 皮带 输 皮 带 做 传 宽 100 毫 米 。 

(2) 帆布 转速 90 转 /分 ， 滚 简直 径 80 毫 米 。 

(3) 帆布 传动 速度 2.8 公 尺 / 分 。 

(二 ) 分 机 安装 (加 2) 


一 


图 2 分 机 连 化 安装 图 单位， 毫米 ) 
1 一 英 机 豆 粒 传人 分 机 斗 ， 2 一 堆 高 
本 箱 3 一 机 架 脚 木 4 一 分 极 豆 粒 5 一 

1 “自来水 进 水 管 ，6 一 三 路 进 分 斗 村 7 一 进 
分 机 传动 斗 ， 8 一 变速 9 一 分 机 ， 
10 一 
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1. 青豆 后 豆 粒 进 分 机 传 
~-《〈1) 传 100 ( 简 直径 80 米 )。 
(2) 传 斗 速 度 25.6 米 /分 。 


(3) 44 度 。 
(4) 传 适 带 斗 高 2600 毫 米 ， 宽 300 毫米 。 
2.” 分 圾 机 安装 ， 
(1) 分 技术 资料 ， 
2 | | 70 | 3 


《2) 分 机 直 径 ， 


分 | 工 小 | 大 | 2 号 | 3 号 | 4 号 


光 豆 粒 直 | 62 | 7.2 8.2 | 10.2 


(3) 在 最 高 处 用 1 时 水 管 ， 每 号 斗 村 中 用 自来水 
神 洗 。 

(三 ) 螺旋 形 蒸汽 预 3 、4 ) 

3 
螺旋 形 固定 在 上 ， 与 螺旋 外 铁皮 
一 起 转动 。 粒 从 斗 上 进入 口 后 ， 随 转动 的 螺 
旋 前 进 。 转 动 一 转 ， 了 粒 向 前 一 格 。 豆 粒 


在 一 格格 地 前 进 中 ， 当 由 旋 的 中 空 孔 奔 出 
来 时 。 在 出 口 处 有 自来水 管 把 豆 粒 冲 至 自动 淋 水 漆 痊 


图 3 螺旋 形 蒸汽 预 者 机 


时 管 ， 2 一 机 ， 出 口 汽 和 出 
斗 ,4 一 外 壳 〈 直 径 700) 5 一 中 空心 轴 ，6 一 螺旋 片 
?7 进 料 斗 ，8 一 配 更 ，9 时 洒 管 ，10 一 
这 全 ，11 一 变速 箱 ，12 一 出 口 机 架 。 
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机 上 冷却 。 


(蒸汽 进口 温度 摄 96 100 出 口 度 8! 
90 度 ， 嫩 而 小 的 下 豆 , 应 采用 较 低 温度 和 较 短 时 间 热 
) ， 在 成 上 很 好 ， 口 味香 ， 吃 口 情 软 ， 
色 ， 可 不 在 温度 高 的 汽 业 操作 ， 
强度 也 大 大 减 低 和 劳动 力也 可 减少 。 

(1) 螺旋 形 汽 预 者 长 3 米 、 直径 700 
(2) 螺旋 婵 面 30 片 ， 每 片 螺旋 100 牵 米 。 
(3) 青豆 预 者 间 共 3.5 分 转 速 7 秒 / 转 。 
(4) 攻 汽 进 汽 管 1 时 泗 汀 管 ， 出 汽 管 小 时 。 
《5) 中 心 空 轴 用 早 管制 ， 外 站 60 毫米 ， 
内 直径 40 毫米 。 

(6) 中 心 空 灿 每 隔 20 毫米 ， 成 梅花 形 ， 蒸汽 孔 


1,200 个 , 孔 直径 2.4 毫米 。 在 进 、 出 口 三 格 处 不 开 蒸 


汽 室 。 
螺旋 形 预 煮 机 的 为 1 度 。 

(8) 汽 温度 进口 为 摄氏 96 100 度 。 

出 口 为 摄氏 84~90 度 。 

(9) 出 口 处 装 去 叶 橡 皮 水 管 通 自来水 ， 将 预 煮 后 
出 来 的 豆 至 自动 淋 水 漂 机， 否则 豆 会 在 运 
中 不 全 部 下 来 。- 自 动 淋 水 漂 冷 机 每 只 寅 20 毫米 , 痊 却 
斗 移动 一 次 。 距 离 120 毫米 ， 离 3 秒 猫 。 故 预 者 机 出 
口 240 毫米 ,出 豆 粒 一 次 刚好 二 只 由 。 

《10) 马达 ，2 马力 ，R. M,，1,440 转 / 分 。 


(11) 生产 能 力 每 一 格 可 预 考 青 豆 5 ~8 


( 即 1,350~2,160 克 )。 8 小 时 可 青豆 20,000~ 
35,000 
(12) 主要 另 件 ， 见 男 5。 


图 5 主要 件 动 系 


RPM 1440 

了 HHD 

5.8/3.4 

220/3350 


_ Th0x150x170 


x9.35 /分 =3.5 分 
(未 完 待 
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可 产 砂糖 172.5 公斤、 


”养料 和 水 〈4) 管理 不 善 ， 被 、 


为 了 更 多 地 夫 产 食糖 ， 当 前 ， 除 了 老 糖 厂 必须 把 
生产 滴 好 外 ， 我 们 还 必须 把 甜 某 土 糖 的 生产 搞 好 ， 把 
利用 多 穗 高 梁 得 制 糖 的 工作 搞 好 ! 


关于 搞 好 甜菜 土 糖 的 生产 ， 本 刊 便 在 第 16 期 着 重 


从 改进 设备 方面 介 和 了 若干 经 验 ! 这 期 又 从 如 何 保管 
好 甜菜 以 及 如 何 提高 甜菜 土 糖 生产 技术 方面 发 表 了 两 
篇 文章 。 我 们 都 知道 ， 甜 傈 收获 后 ， 保 管 是 个 极端 重 
要 的 工作 ; 一旦 保管 不 好 ， 将 对 糖 的 生 
产 造成 很 大 影响 ， 招 致 经济 上 的 损失 。 因 
此 ， 对 于 保管 甜菜 的 技术 ， 我 们 制 糖 工业 
的 从 业 人 员 首 先 应 当 学 习 , -推广 。 学 习 什 
么 ? 推广 什么 ? 本 期 发 表 的 “中 小 型 糖 厂 
如 何 把 保管 好 "一 文中 所 提供 的 ， 
可 以 作为 参考 。 

在 提高 甜 薪 土 糖 生产 技术 方面 ， 本 其 
发 表 的 “怎样 搞 好 甜 土 生产 的 问答 ?， 
是 根据 全 国 数 百 位 车 者 来 借 中 提出 的 具有 
普 性 的 问题 ， 特 食品 局 制 处 学 
同志 撰文 解答 的 ， 想 来 ， 对 首 多 新 的 小 型 
士 法 甜 某 糖 厂 的 改进 生产 技术 也 是 会 有 参 ， 
考 价值 的 ， 希 望 注 意 。 

关于 搞 好 多 高 梁 制 ， 轻 工业 
和 河北 省 轻工业 厅 在 昌黎 县 召开 了 华北 


， 省 二 市 的 多 高 梁 用 综合 利用 
场 会 ， 本 期 介 的 经 ， 就 是 那 会 所 介 推广 


的 。 用 多 穗 高 梁 得 制 糖 及 对 其 综合 利用 ， 对 我 们 很 多 
人 来 讲 ， 还 是 一 项 新 的 工作 但 是 经 验 已 经 证 明 ， 这 
是 容易 办 的 ， 而 且 ， 其 价值 也 是 很 大 的 。 如 以 日 处 理 
多 高 梁 5,000 公斤 计 ， 可 575 公斤 〈 其 中 
糖蜜 350 公斤 )， 同时 还 付 产 
高 1500 公斤 ， 可 直接 作 料 和 供 造 多 


高 经 这 样 合 利用 后 ， 其 经 济 价值 将 5 
10 倍 。 

为 使 多 入 高 梁 得 的 制 辖 及 其 综合 利用 工作 迅速 地 
开展 起 来 。 目 前 ， 我 们 必须 抓紧 做 好 两 件 事 ， 

一 、 保 管 好 多 ， 现 在 秋分 已 过 ， 
极 少数 麦收 后 种 植 的 多 穗 高 梁 还 没有 收割 外 ， 大 多 数 


“多 穗 高 梁 已 经 收割 , 剩 下 的 多 穗 高 梁 御 有 些 已 经 砍 下 ， 


有 些 还 在 地 里 杰 奈 生长， 为 防止 或 减少 多 
穗 高 梁 得 的 水 分 蒸发 及 糖分 的 ， 应 将 
已 砍 下 的 高 梁 立即 堆 存 在 避风 日 
的 地 方 ， 冰 以 厚 层 高 梁 叶 伏 盖 好 。 现 在 还 
生长 在 地 里 的 多 穗 高 梁 御 ， 我 们 应 尽 可 能 
地 生长 ， 随 砍 随 制 ， 以 延长 生 - 
产 期 ， 多 出 。 

二 、 因 就 简 大 办 “小 年 多 
穗 高 种 植 面 广 ， 而 多 穗 高 的 崇 时 
闫 又 不 很 长 ， 因 此 要 抓紧 时 间 ， 利 用 简单 
、 大 办 “小 土 立 即 。 河 
北 虽 糖 采 用 铁人 撕 机 、 式 
浸出 器 、 一 条 龙 式 等 设备 ， 
3~5 天 内 就 把 工厂 建 好 ， 除 动力 设备 外 ， 
全 部 仅 450 元 种 办 法 ， 很 适 在 
人 民 公 社 、 生 产 队 推广 。 如 果 当 地 已 有 天 
制 糖 备 ， 只 要 夫 个 铁 机 ， 
2 天 左右 就 可 投入 生产 。 

不 论 是 搞 好 甜菜 土 糖 的 生产 也 好 ， 利用 多 和 高 洒 
种 制 糖 及 对 其 棕 合 利用 也 好 ， 都 必须 首先 在 地 方 党 委 
的 领导 下 ， 加 强 政治 思想 工作 ， 充 分 发 动 孚 众 ， 鼓 足 
干 对 ， 力 争 上 游 ， 这 是 我 们 一 切 工作 取得 胜利 的 根本 
保证 。” 、 


(上 接 第 25 真 ) 

据 这 个 技术 组 发 现 的 问题 主要 是 缺乏 一 般 喂养 知 
如 ， (1) 室内 太 低 ， 夜间 小 转 拥挤 !(2) 
喂食 、 活 动 、 休 息 无 定时 ，(3) 不 当 ， 缺 乏 
猫 伤害 等 。 技 
动 帮助 改进 后 收效 很 ， 从 而 增强 了 和 养 具 的 
信心 和 干 。 

第 四 、 自 建 养 场 ， 推 广 优良 。 为 了 取得 


各 地 来 了 来 斤 黄 等 优良 种 ， 公 


社 、 农 户 对 此 感到 极 大 的 兴趣 ， 大 量 采 购 这 些 优良 呜 
种 , “目前 他 们 正在 准备 扩大 繁殖 ， 进 一 促 进 养 


业 的 展 和 。 


发展 养 培 源 基地 ,是 一 项 新 的 工作 ， 
也 是 其 期 性 的 工作 。 杖 厂 在 1958 年 虽 然 已 作 很 大 的 
努力， 但 主要 工作 还 是 开始 的 ， 对 保证 蛋 
供应 以 满足 工业 生产 跃进 的 需要 ， 将 起 到 极为 重要 
作用 


| 
| 


用 多 穗 高 梁 制 糖 


河北 昌黎 糖 厂 


“多 高 是 高 粮食 作物 ， 打 粮食 后 ， 月 日 出 了 又 叫 )，9 月 10 日 出 了 和 
色 的 高 ， 比 较 短 小 ， 含 多 ， 是 种 做 (又 赤 )。 现 将 我 厂 生产 中 生产 工艺 流程 、 


的 好 原料 。 ” 主要 设备 、 操 作 要 点 、 献 生产 中 的 问题 和 改进 意见 等 
一 、 生 产 工艺 流程 
一 > 叶子 做 
高 一 去 叶 一 > 过磅 一 裂 机 
一 造 


| 一 > > 堆 存 (三 、 风 干 ) 一 料 


出 工艺 流程 ( 热 水 ) 
加 热 白水 


“ 工艺 流程 : 


石灰 桶 


一 1 小 时 左右 ) 一 一 > < 一 - 


计 15 左 右 
加 (摄氏 100 度 ) 
如 (本 值 8 9) 


过 精 计 


| 
3 
- 
石灰 | 
| 
| 
| 
| 
存 肥料 


精 一 发 一 一 一 > 至 73 一 人 波 美 40 一 44 度 ) 


糊 制 造 


第 一 天 每 时 
第 二 天 每 4~ 小 时 
第 三 天 后 每 时 一 


温水 ( 35 50 度 ) 
成 品 成 
二 、 成 品 主要 设备 久 ， 以 减少 糖分 损失 ， 保 证 机 器 安全 运转 。 其 操作 特 


。 铁 机 ; 辊 是 用 木 制 辊 子 ， 上面 钉 
进 辊 子 直径 25 厘米 ， 长 40 厘米 长 4 
米 ， 大 3.2 厘米 ， 出 0.8 厘米 ， 子 在 
距 0.75 厘米 ， 横 1~1.5 厘米 ， 转速 每 分 
800~1000 转 ， 用 10 马 力 锅 带动 〈 实 际 日 处 理 
5000 公斤 用 3 马力 够 )。 用 人 工 ， 每 天 可 
高 5000 公 斤 ， 如 自动 咀 可 提高 处 理 量 几 


和 节省 一 个 工人 。 的 高 梁 得 的 如 麻 ， 的 
-如 发 ， 的 如 木 ， 很 利于 制 ， 也 利于 造 


做 向 料 。 
2. 阶梯 式 出 器 由 四 个 水 泥 面 的 池子 组 
成 。 池 高 30 ， 长 95 厘米 75 ， 容积 


360 升 ， 可 40 公斤 ， 每 池 有 管控 制 水 
四 个 池 每 个 池 高 低 差 30 厘 米 ， 上 池 的 水 可 以 自动 流 到 


下 一 池 ， 沽 轻 汽 出 倒 水 的 劳动 强度 。 池 底 有 一 木 制 垫 
子 ， 可 以 随意 装 高 梁 ， 料 的 时 
和 轻 动 强度 。 

， 我 们 采用 “一 条 龙 " 式 灶 ， 


选用 了 5 口 铁 成 一 直线 成 。 前面 两 口 锅 直 径 


130 厘米 ， 后 面 三 口 小 锅 是 70 厘米 ， 65 厘米 ， 55 厘 
米 大 小 不 等 ， 炉 策 长 110 厘米 ， 宽 30 厘 米 ， 烟 粤 高 5 


米 。 现 在 用 第 一 口 锅 加 热 、 加 灰 或 车 发 ， 第 二 口 蒸 发 ， 


第 三 四 口 水 ， 第 五 口 加 热 泥 。 
4。 其 他 ， 采用 瓦 过 用 布 。 
全 套 设 备 〈 不 包括 机) 爹 部 投资 450 元。 
三 、 操 作 要 点 
1. 原料 准备 要 求 原料 清 叶 稍 , 少 。 


点 是 
(1) 进 厂 料 应 时 堆 存 ， 上 用 高 盖 ， 


免 吹 、 沽 水 分 损失 ， 转 化 ， 酸 


加 。 

(2) 选 除 有 虫害 的 高 叶 子 、 青 以 
免 糖 汁 的 颜色 加 深 和 产生 怪 味 。 

《3) 将 已 的 高 网 断 稍 尾 ， 过 ， 和 将 高 
头 尾 放 好 ， 及 时 。 

(4) 裂 后 应 及 时 浸出 ， 避免 高 得 分 发 
和 灰尘 泥 入 。 

(5) 人 工 咀 时 ， 应 料 均匀 ， 充 分 利用 
裂 辊 面积 ， 保持 负 荷 平 衡 ， 提 高 撕 裂 能 力 。 

(6) 人 工 咀 撕 列 应 将 高 梁 头 先 
机 ， 接近 时 应 防止 空 车 ， 保 证 安全 。 

2. 出 工序 求 ， 以 最 少量 的 水 ， 在 最 短 时 间 
里 浸出 高 梁 部 但 必须 减少 非 分 杂质 的 
浸出 和 热量 的 损失 。 我 厂 采 用 了 热 水 四 池 循环 证 出 法 
其 操作 特点 是 ， 

《1) 生产 前 用 10 公 斤 高 梁 种 炎 加 水 浸泡 后 ， 称 量 
测定 其 境 加 重量 ， 如 增加 5 公斤 ， 在 浸出 操作 了 时 就 考 
加 水 50% (对 林 重 ， 下 面 为 明 操 作 就 以 
50% 算 )。 

《2) 开始 生产 时 ， 阶梯 式 四 个 池子 满 高 
秋 ， 每 池 40 公 斤 ， 然后 以 120 公 斤 热 永 淋 入 第 一 池 ( 其 
中 考虑 四 个 出 池 的 高 收 水 量 50%6， 对 
重 为 40x50% x 4 一 80 公 斤 ， 用 水 1 比 1 加 40 公 斤 ， 
共计 120 公斤 

(3) 10 分 后 ， 从 第 一 池 出 汁 均匀 
流 至 第 二 出 池 高 上 面 ， 第 二 出 池 


一 


-一 
AN 
Z 
一 
| 
| 
| 
| 
| 


香 炎 ， 待 流 完 后 ， 关 闭 第 一 浸出 池水 爵 管 ， 再 加 40 公 
斤 热 水 进行 第 二 次 。 

(4) 第 二 池 10 分 后 ， 从 第 二 浸出 池 
出 糖 均匀 流 至 第 三 出 池 ， 第 一 池 放 出 糖 均 
匀 流 至 第 二 没 出 地 ， 再 在 第 一 涛 出 池 上 加 40 公斤 热 
水 。 
(5) 在 第 三 池 10 分 ， 由 第 三 池 放 出 
流 至 第 四 然后 从 第 二 池 放 出 糖 

匀 流 至 第 三 第 一 出 池 放 出 计 均 匀 流 至 
第 二 浸出 池 ， 再 在 第 一 汪 出 池上 加 40 公 斤 热 水 。 

(6) 随即 从 第 四 出 池 放 出 至 红 中 ， 
预 加 灰 后 准备 澄清 熬 糖 。 依 区 第 三 池 糖 水 流 至 第 四 池 
， 第 二 池 糖 水 流 至 第 三 池 ， 第 一 池 水 流 至 
第 二 池 出 。 

(7) 待 第 一 出 池 最 后 一 次 糖 流 完 后 ， 
垫 板 托 住 一 次 描 出 ， 换 上 新 

(8) 将 第 四 池 糖 水 放出 流入 周转 
《 现 用 水 桶 代替 )， 倒 入 第 一 浸出 池 浸 泡 新 秋 。 

(9) 以 第 三 出 池 流 至 第 四 出 地 ， 第 二 
出 池 糖 汁 流 至 第 三 演出 地 ， 随 即 在 第 二 池上 加 热 水 60 
”公斤 (其 水 量 包 括 一 上 比 一 的 浸出 用 水 40 公 斤 ， 和 高 梁 
得 林带 去 的 50% 多 的 水 20 公斤 )。 

(10) 待 10 分 ， 
后 ， 准 备 ， ， 从 第 四 至 第 一 ， 第 二 至 第 
三 ， 循 环 尖 出 水 。 在 整个 操作 过 程 中 ， 排 订 炎 时 检查 
水 的 折光 度 ， 如 高 过 度 以 上 ， 注意 和 
加 水 是 否 均匀 ， 热 水 温度 和 浸泡 时 间 是 否 正确 ， 再 检 
” ， 如 仍然 过 ， 可 适当 用 水 量 
般 应 保持 在 10 芭 ， 浪 度 高 好 ， 如 低 过 
10 度 应 检查 加 水 量 是 否 过 多 ， 加 料 是 否 过 少 ， 然 后 检 
查 浸 泡 是 否 均 匀 、 糖 分 浸出 是 否 完全 等 ， 再 酌情 减少 
出 用 水 。 这 样 每 一 次 循环 加 次 新 排 一 次 
加 一 次 热 水 ， 排 一 次 辖 汁 供 者 糖 。 每 一 次 热 水 浸 过 四 


次 高 梁 ， 每 一 次 高 得 过 七 不 同 度 的 半 


。 利 用 这 种 阶梯 式 出 池 的 特点 是 ， 动 
水 动 ， 而 水 又 自动 流下 ， 可 节省 运 条 、 倒 水 的 劳动 力 
和 强度 。 

3。 澄清 工序 要 ， 在 最 的 条 件 下 ， 凝 固 沉 
演出 中 的 杂 ， 排 去 计 中 的 色素 ， 沽 糖分 
化 损失 ， 沽 热力 损失 ， 和 沽 劳动 强度 。 我 厂 采 
了 最 简单 的 石灰 法 泪 清 ， 其 操作 要 点 ， 


(1) 在 使 用 石灰 我 前 二 十 四 小 时 ， 将 生石灰 加 水 “ 


洲 ， 控 制 度 在 波 美 12 度 ， 杂 。 
(2) 将 随即 加 石灰 ， 酸 碱 值 
6 左右， 防止 转 化 。 


水 少许 (20% 对 泥 )， 匀 再 加 石灰 甩 酸 碱 值 8~ 


从 第 一 浸 出 池 排 出 糖 计 预 加 灰 “ 


之 一 左右 ), 然 后 将 刚 出 的 糖 徐 徐 加 入 晶 


出 加 入 第 一 口 中 加 热 在 加 热 过 
程 中 ， 将 糖 泡 尽量 除 掉 ， 待 后 ， 随 即 加 石灰 
乳 。 边 加 灰 、 边 边 用 酸 碱 值 检 查 酸 碱 值 

边 在 碗 中 观察 。 

具 休 要求 ， 笛 至 酸 碱 值 7.0~.8.5， 最 高 不 超过 ， 
8.5， 杂 团 粒 大 ， 沉 速度 快 (一 在 次 中 
一 分 澄清 )， 人 金黄 色 透 明 为 。 

(4) 加 好 灰 后 ， 分 速 将 精 入 过 
入 ， 过 至 澄清 中 温度 澄清 。 

(5) 待 40 分 ， 检 查 澄清 否 已 透明 
及 悬浮 物 ， 如 已 达到 要 求 ， 用 将 上 层 吸 
入 中 ， 在 虹吸 时 应 防止 泥 流出。 

(6) 取出 清 计 后 ， 随 即将 上 层 泥 汗 描 大 布袋 中 过 | 
下 泥 用 沙 过 过 滤 如 过 难 ， 可 


8.5， 加 热 至 95~100 度 ， 进 行 过 别 
进行 蒸发 。 
至 18 20 度 还 有 许多 沉淀 物 、 
4.。 糖 工序 要 求 ， 尽 缩短 蒸发 时 间 ， 
出 成 品 ， 制 要 求 ( 波 美 40 度 
左右 ), 味 甜 ， 色 正 ， 没有 味 ， 香 可 制 砂 
糖 率 高 ， 其 操作 特点 是 ， 
(1)》 制 糖 操作 ， 用 大 火 快速 ,保持 讳 汽 
泡 高 加 以 帮助 燕 汽 排出 ， 如 现 有 黑色 、 
泡沫 ， 应 加 快 清关 如 泡沫 特 太 可 加 花生 油 3~4 
帮 助 破 防 焦 。 当 至 度 55 左 右 , 即 从 第 一 
口 移 到 第 二 或 第 三 锅 发 ， 这 时 需 利用 圆 底 
底 加 快 当 至 60 左 右 时 ,加 入 
少量 吊 白 块 (每 锅 糖 加 1~2 克 ) 分 均匀 ， 进 行 
漂白 〈 现 在 未 加 ), 待 泡 花 ， 用 对 起 糖 计 流 
下 成 片 ， 鱼 度 达 73~75( 波 美 40 度 左右 ) 时 ， 即 迅速 
起 锅 ， 边 起 锅 边 提神 ， 力 求 避 免 糖分 焦化 。 
《2) 制 操作 
度 后 ， 。 最 后 用 筷子 挑 起 糖 兹 
放 入 痊 水 中 ,. 迅速 冷却 成 圆 珠 ， 如 较 软 能 用 筷子 带 走 
( 度 约 82 84), 表示 省 度 达 到 标准 ， 应 起 
入 ， 晶 室 。 
(二 ) 炎 晶 操作 ， 除 第 一 次 采用 自然 冷却 桔 晶 外 ， 
主要 生产 采用 母 晶 晶 核 办 法 ， 先 在 原 有 
中 选择 部 分 晶 粒 较 均 匀 ,坚硬 的 糖 高 放 人 业 晶 拭 中 (五 


中 , 边 加 糖 , 边 均 ， 制 不 超过 
67~70 度 , 加 满 后 加 盖 静 止 放 在 
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室内 ， 室 的 保持 25~30 度 ,避免 剧烈 地 升降 
温度 ,影响 晶 速度 。 的 第 一 天 最 少 须 每 2~ 小 
了 时 一次， 以 后 至 少 须 6~8 小 时 次 , 时 
力求 均匀 、 底 。 但 需 防 止 用 力 过 或 摩 氛 瓦 
而 磨 破 。 间 4 天 后 , 粒 粗 硬 、 
实 、 均 匀 ， 糖 温度 降 摄氏 30 度 以 下 ， 即 完 


全 ， 可 以 分 蜜 。 
(三 ) 分 作 ， 


Q@ 检查 手 分 机 紧 ， 外 是 否 糖 


垫 入 备 分 。 


， 可 少 装 载 或 者 加 养 大 再 进行 分 


好 糖 高 后 ， 开 始 转动 分 机 (速度 每 分 


1000 转 左 右 ) 进行 分 


@ 观察 内 颜 色 , 逐渐 发 黄 表 示 接 分 
完 可 用 小 片 小 心 插 入 内 和 外壳 中 间 检 查 是 否 还 
有 糖蜜 分 出 ， 如 果 仅 有 少量 的 ， 址 明 分 已 完全 ， 可 1 


”停车 出 。 


@@ 如 要 出 白 砂糖 可 以 加 少量 摄氏 35~50 度 的 热 
水 用 喷 从 上 到 下 地 喷 洗 内 糖 至 白色 ， 停 车 后 
@ 如 难 分 ， 可 先 上 4% 的 温水 均匀 ， 


立即 进行 分 


将 洗 密 和 原审 至 70~73 时 即 


为 糖 。 


四 、 技 术 效果 


试制 过 程 中 用 劳动 力 16 人 ,白天 下 地 割 高 梁 程 ， 
晚上 制 进行 生产 无 法 精确 成 本 
现 届 日 处 理 2500 公 斤 原料 ， 估 算 成 本 如 下 ，， 


一 


产 高 梁 12.5~15 公 斤 
其 中 粗 8.75~10.5 公 斤 
3.75~4.5 公 斤 


， 各 2500 公斤 原料 产 精 275 公斤 ， 每 公斤 出 厂价 
0.8 元 ， 可 收入 220 元 〈 不 梁 的 收 
和 人), 扣 除 生 产 总 支出 108.33 元 ,可 为 国家 积累 111.67 
元 。 

五 、 献 生产 中 存在 的 问题 与 改进 意见 


1。 没有 生产 ， 开 前 要 热 水 ， 
车 后 要 烧火 而 “一 条 龙 ? 灶 面 几 口 利 
用 起 来 ， 浪 费 了 煤 。 其 次 机 足 汽 ， 往 
往 影 响 撕 裂 机 的 正常 运转 ， 甚 至 停车 ， 饭 费 煤 又 降低 
了 处 理 量 和 夫 加 了 成 本 。 

在 设备 上 ， 由 于 数 少 , 口 小 ,受热 
量 小 〈 一 般 灶 发 水 量 2 以 上 )。 

须 进 行 试验 的 改进 意见 是 ， 

。 准备 将 辊 的 铁人 改 用 片 式 
机 以 便 高 撕 的 更 更 均 ， 便 于 浸出 ， 
为 造 做 饲料 创造 条 件 。 

2. 打算 利用 正在 基建 的 甜 的 连续 出 
设备 ， 每 天 7500~10000 公斤 高 ， 
节省 劳动 力 。 

3。 为 解决 煤耗 过 大 题 ， 备 “一 条 龙 式 
糖 灶 的 锅 都 改 大 至 110~85 厘米 ， 数 至 7~9 口 
(将 来 准备 利用 现在 基建 的 甜 蓝 土 糖 厂 的 波 板 折 流 式 
蒸发 器 ) 以 增 大 受热 面积 ， 提 高 蒸发 能 力 ， 降 低 煤 
最 后 ， 我 厂 破 验 证 明 糖 透 明 ， 
一 。 其 具体 操作 是 糖 汁 预 加 灰 后 ， 硫 至 碱 
值 4 人 5， 随即 加 热 到 痢 腾 ,再 加 压 至 酸 碱 值 7.0~8 5， 


成 本 项 目 | 计算 单位 | 数 量 | 爹 希 备 考 然后 按 石 灰 法 静止 澄清 。 
煤 公斤 1250 25 元 /| 
工人 工资 19.2 元 讯 
.| 14.13 元 本 刊 9、15、.17 期 介 长 沙 的 土 法 产 
酒 的 及 北京 啤酒 广 采用 上 面 本 
的 经 验 ， 现 已 编写 成 “长 沙土 法 生产 啤酒 操作 法 ” 
7 50 公 斤 书 ， 由 轻工业 出 版 社 出 版 ， 需 要 的 著者 可 向 当地 
新 华 店 购买 ， 如 购买 不 到 时 可 写 信 向 
工业 出 版 购 买 。 
产 糖 3.75~ 4.25 公 斤 


| 
| 
| 
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怎样 搞 好 甜 茶 土 糖 生产 的 问答 


最 ， 我 们 收 到 了 数 百 位 者 的 来 信 ， 


关于 甜菜 十 糖 厂 生 产 中 的 一 些 关 题 ， 现 将 这 些 问题 归 
起 来 ， 作 如 下 的 介 ， 
(一 ) 怎样 防止 只 产 ， 不 产 

的 主要 原因 如 下 ， 


2. 甜 荣 未 成 熟 ， 含 糖分 很 低 ， 或 者 在 进 太 的 甜 


中 混 有 大 量 甜 及 其 他 作物 。 
出 的 过 高 ， 时 间 过 其， 致使 
中 粘 有 及 杂质 大 量 浸出 。 

泥 积存 时 间 过 长 ， 发 。 

5。 出 名 度 低 于 规定 太 多 。 

6. 加 灰 量 不 合 规定 或 石灰 贸 量 不 好 ， 影 响 糖 计 
澄清 工作 。 

上 因 中 ， 最 常见 的 是 头 四 项 。 此， 如果 
强 甜 工作 ， 产 格 控制 温度 ， 不 超过 
80 度 ， 不 出 时 间 超过 80 分 防 止 及 泥 
积压 ， 这 样 即 可 以 基本 上 曲 慢 或 尽 
糖 稳 不 产 结晶 糖 的 问题。 

- (二 ) 怎样 提高 产 糖 率 * 


要 提高 产 术 率 ,” 就 必须 降低 制 糖 过 程 中 各 项 糖分 


损失 。 在 甜菜 法 制 精 ， 糖 分 的 损失 共 分 为 
的 糖分 损失 和 不 明 损失 等 4 个 部 分 。 
少 这 些 糖 分 损失 的 要 点 如 下 ， 

1. 少 糖分 损失 的 要 点 ， 

(1) 改进 ， 切 出 的 杰 薄 规格 
。 

(2) 严格 掌握 提 汗 率 ， 不 得 忽 多 忽 少 ， 提 汁 率 可 
随 含 糖分 的 高 低 及 中 残 糖 的 高 低 而 适当 
诚 ， 但 提 汁 率 波动 范围 不 得 超过 105~125%。 

(3) 在 刻 杰 中 的 残 糖 高 时 ， 可 以 适当 提高 浸出 的 
平均 温度 ， 但 不 得 超过 摄氏 80 度 。 ，， 

(4) 要 使 和 用 水 充分 接触 。 - 

(5)》 总 时 间 及 出 次 数 ( 指 间断 浸出 时 ) 
需 均 衡 ， 不 得 忽 长 忽 短 ， 忽 多 忽 少 。 

《6) 原 武 威 型 的 ， 温 度 不 好 掌握 ， 
和 水 的 接触 情况 不 好 、 数 少 ， 
应 该 增 加 浸出 锅 数 ， 或 采用 阶梯 式 浸出 锅 灶 、 括 板式 
浸出 器 等 革新 的 。 


2. 沽 中 糖分 损 先 的 

(1) 严格 掌握 加 灰 量 背 选 用 优质 石灰 。 

泥 须 先 加 热 至 近 时 过 

(3) 采用 压 机、 箱 式 保 温 过 、 过 
等 改良 设备 ， 加 洗 序 。 


(4)》 如 果 因 为 甜 化 的 质量 差 ， 或 者 证 出 操作 掌握 


不 好 而 使 糖 汁 粘度 变 大 ， 过 泪 楼 慢 ， 那 么 ， 可 以 加 入 
少量 碳酸 助 。 

3. 沽 密 中 糖分 损失 的 要 点 ， 

(1) 藏 好 ， 不 腐 。 

(2) 严格 掌握 总 浸出 时 间 和 最 高 温度 。 

(3) 加 灰 量 、 硫 和 晶 室 的 温度 要 控制 得 
准 ， 同 一 拭 糖 高 先后 入 缸 的 间隔 时 间 要 短 。 

(4) 采用 简易 的 、 亚 硫酸 法 的 证 清 工 艺 过 程 ， 提 
高 糖 半 的 效率 。 

(5) 糖 的 度 和 温度 ， 以 及 的 


“都 不 过 低 。 的 温度 以 控制 在 摄氏 30~.40 度 
比较 合适 的 温度 ， 对 、 的 


度 ， 以 及 产品 实 量 ， 都 较为 有 利 。 

(6) 三 号 机 内 的 孔 要 小 
破 应 立即 更 换 。 

(7) 三 号 糖 高 分 前， 只 能 加 的 ， 
不 得 加 水 ， 以 免 溶化 晶 粒 ， 降 低产 粮 率 。 

少 不 明 损失 的 要 点 

(2) 提 汁 〈 提 浸出 汁 ) 后 应 立即 加 石灰 我， 不 得 
存放 拖延 。 

(3) 在 生产 过 程 中 要 避免 糖 液 流 失 。 


以 避免 糖分 焦化 损失 。 

(5)》 稀 糖 半 存 放 时 间 不 得 超过 4 小 时 ， 泥 汁 存放 
时 间 不 得 超过 8 小 时 ， 以 免 精 分 发 酵 变质 。 

(6) 实行 日 夜 、 均 衡 的 有 节 的 生产 ， 、 


如 果 只 能 单 班 《 白 天 班 ) 生产 ， 秋 糖 汁 及 泥 关 必需 当 ， 


天 处 理 完 。 ” 
(7) 加 强 内 的 清 工作 。 
(三 ) 怎样 提高 产品 量 
产品 贸 量 的 好 坏 ， 直 搂 取 决 于 原料 贸 量 、 证 清 工 


艺 过 程 及 各 工序 技术 操作 的 好 坏 。 所 以 ， 提 高 产品 贸 
” 量 ， 也 必须 从 这 九 方面 着 手 。 


| 
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1. 作 好 甜 工作 ， 不 使 质 。 

2. 采用 简易 的 ， 亚 硫酸 法 的 澄清 工艺 过 程 〈 参 
并 “食品 工业 ”1959 和 车 第 16 期 第 7 页 )。 
严格 掌握 最 高 温度 (不 超过 80 度 )、 
浸出 时 间 〈80 分 右 )、 加 灰 (PH 10~ 
88~90)、 糖 出 锅 温 度 摄 氏 85~90 度 )、 室 
温度 30~ 40 ) 和 分 机 鼓 的 转速 〈 每 分 
1000~1200 转 ) 等 关键 。 
4. 在 砌 蒸 省 灶 时 ， 将 糖 液 轻 常 不 接触 的 受热 面 
” 实 ， 免 糖 上 面 而 被 。 

5. 糖 分 前 要 和 匀 分 时 喷 洗 水 也 要 
上 下 鼓 ) 边 要 多 喷 。 

6. ”采用 软水 及 蒸汽 洗 糖 。 

7. 成 品 的 干燥 ， 将 白糖 烘 至 含水 


分 0.5% 以 下 ， 精 干 至 含水 分 4.5% 以 然 


后 准 包装 。 
8。 将 颜色 发 黄 的 一 、 二 号 白糖 分 别 加 一 部 分 一 、 
二 号 洗 ， 和 匀 后 再 分 。 
(四 ) 怎样 降低 煤耗 ? 
土 糖 厂 的 煤耗 共 分 为 燕 灶 耗 煤 ， 浸 出 灶 
煤 ， 有 玉 桔 晶 、 干 燥 宝 耗 煤 等 三 部 分 ， 降 低 这 三 部 分 的 
煤耗 ， 必 须 从 改进 烧火 方法 ， 改 进 锅 灶 桔 构 ， 尘 分 利 
用 烟 气 余热 ， 尽 量 少 各 工序 热量 损失 ， 组 均 
衡 生产 等 五 方面 着 手 ， 作 到 下 列 各 点 ， 
” 1. 添 煤 要 少 、 要 匀 、 要 勤 ， 煤 层 要 平 、 要 薄 ， 
过 煤 后 即 把 关上 。 
“2。 和 灶 的 、 子 以 及 烟 道 的 大 
小 ， 要 与 燕 浪 锅 的 能 力 相 适 应 。 烟 负 进 烟 道 处 要 留 有 
抽风 量 的 插 门 ， 烟 道 底部 要 成 刍 形 。 
烤 要 火 ， 使 前 后 温度 合适 ， 分 利用 
料 的 热能 。 
4。 要 要 真 ， 受 热 面 和 发 面 要 大 。 
出 锅 灶 最 好 采用 器 。 


5。 、 时 来 随时 处 理 ， 不 用 。 


6 改 单 锅 单 灶 为 多 锅 一 灶 。 

7。 实行 夜 的 均衡 生产 。 

8. 有 条 件 的 地 区 可 以 采用 回 火 灶 、 波 板 折 流 燕 
、 明 火 加 热 出 器 等 革新 的 备 ， 
高 锅 灶 效率 ， 降 低 煤耗 。 

(五 ) 怎样 查 定 和 平衡 糖 厂 设 备 能 力 ， 


部 分 或 因 设 合理 ， 或 因 备 条 件 限制 ， 
， 生产 过 程 各 项 股 备 能 力 不 很 平衡 ， 部 分 届 备 能 力 不 


足 ， 部 分 设备 能 力 很 大 。 因 此 ， 全 面 查 定 股 备 能 力 ， 
找 出 设备 薄弱 环节 ， 平 衡 备 ， 控 ， 具 有 
很 大 意义 。 如 何 来 甜 算 届 备 能 力 ， 发 现 薄弱 环节 ， 从 
而 加 以 平衡 ， 以 控 气 生产 洲 力 昵 Y 今 以 山东 某 糖 厂 为 
例 ， 介 下 

转 鼓 的 内 径 为 62 厘米 ; 转 鼓 的 长 度 为 150 厘米 

则 转 的 容积 

=3.1416 x( 转 径 转 长 度 

=3.116x0.312x1.5=0.452 立方 米 

有 效 利用 容积 为 转 鼓 容积 的 小， 即 

0.452x 其 =0.151 文 方 米 。 

甜 洗涤 时 间 为 8 分 每 立方 米 有 效 利 用 容积 
0 45 所 以 ,洗涤 机 的 理 生产 能 力 为 


12.2 / 夜 。 


设 利 用 为 806%， 则 机 的 实际 生产 能 力 
为 

2。 切 ， 

切 - 台 ， 每 小 时 切 500 公斤 设备 利用 
为 80%， 则 切 机 的 实际 生产 能 力 

24x0.5x0.8=9.6 吨 / 夜 。 

3。 浸出 钢 ， 

共有 灶 单 锅 的 出 锅 7 口 ， 直 径 为 '80 , 课 
度 为 48 厘米 ， 则 每 口 锅 的 容积 

=3.1416 x( 径 锅 深 

=3.1416x0.42x0.48=0.245 立方 米 。 

锅 的 有 效 容 积 为 锅 容 积 的 80%， 所 以 锅 的 有 效 容 
积 为 

0.245x0.8=0,195 方 米 。 

菜 水 的 比重 为 水 量 为 荣 量 的 
2 倍 ， 所 以 每 装 为 

0.195/3=0.065 吨 ( 或 65 公 斤 )。 

每 包 总 时 间 为 80 分 共 浸出 7 次， 所 
以 每 次 浸出 时 间 为 

80/7= 11.7 分 。 

每 区 助 操 作 移 时 间 为 1.3 分 ， 
每 一 需 时 间 为 

11.7+1.3=13 分 . 

每 天 的 数 为 

1430/13= 110 

锅 日 处 理 甜菜 能 力 为 

110x0.065=7.15 吨 / 。 

(1) 的 生产 能 力 


一 
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蒸 湾 锅 共 10 口 ， 总 受热 面积 为 21.49 平方 米 。 根 
查 定 ， 每 夜 每 处 理 1 吨 甜 受热 面积 3.2 平方 
米 ， 所 以 的 生产 能 力 为 

21.49/3.2=6.75 吨 / 。 

(2) 的 大 小 

处 理 6.75 吨 甜 保 所 蒸发 的 水 分 量 为 


6.75x(1- )=5.67 。 


式 中 ，14 为 人 度 为 出 糖 。 
稀 为 摄氏 30 度 ， 比 热 为 0.9, 则 每 蒸发 
1 公斤 水 共 需 热量 603 大 卡 。 现 蒸发 水 分 5:67 吨 , 共 
需 热量 
”5670 x603= 3420000 大 卡 。 
每 公斤 煤 设 为 煤 ) 发 热 基 为 48W0 大 
灶 效 率 为 66%， 则 共 需 耗 煤 


3420000 
1800  X0.65=1095 公 斤 


省 煤 率 为 一 16， 22% 


每 小 时 耗 煤 量 为 1095/24A46 公斤 。 
式 中 ，B 为 每 小 时 燃 煤 量 。 
L 为 燃烧 每 公斤 煤 的 实际 需要 空气 量 。 

EL= mvLi 标准 立方 米 / 公 斤 。 

式 中 ， mn 为 空气 超 给 系数 (在 燃烧 祸 煤 时 ， 空 气 
超 系数 1.5 左右 )。 

理 葵 空气 量 为 5 43 标准 立方 米 。 

V 为 空气 通过 间 的 速度 ， 天 然 通风 时 
V 等 于 I 米 / 秒 。 代 人 式 ( 工 ) 得 


46x5 43x1l15 
=0.104 平方 米 。 


在 燃烧 煤 时 ， 总 面积 为 空 障 面积 


的 3 倍 ， 所 以 妒 生子 总 面积 
和 =0.104x3=0.312 平 方 米 
设 宽度 为 0.3 米 ， 则 子 或 ) 的 
长 度 为 
” 0.312/0.3=1.04 米 。 
的 宽度 0.3 米 ， 长 度 为 1. 2 ， 故 已 
足 应 用 。 


(3) 的 大 小 ， 

栓 形 灶 炉 胜 的 负荷 《 火 室 负 荷 ) 一 般 为 150000 大 
卡 / 立 方 米 、 小 时 ， 今 每 小 时 燃 煤 46 公斤 ， 每 公斤 煤 

《 使 用 褐 煤 ) 发 热量 为 4800 大 卡 , 所 以 每 小 时 发 执 


量 共 为 


46 x4800=220800 大 卡 
所 需 的 容积 为 
220800/150000=1.47 立 方 米 。 
容积 经 查 定 为 1.7 立方 米 ， 故 已 足 应 
用 。 
(4) 烟 向 上 部 内 口 断面 积 ， 
烟 册 上 部 内 口 所 需要 的 断面 积 


式 中 ，B 为 每 小 时 燃烧 燃料 量 〈 公 斤 / 小 时 )。 
G 为 每 公斤 燃料 灼 烧 后 所 产生 的 标准 气量 (立方 
米 / 公 斤 )。 站 
式 中 ，G: 为 理论 产生 气量 米 /公斤 )。 
L 为 实际 需要 的 空气 量 (立方 米 /公斤 )。 
Li 为 理 的 空气 量 〈 立 方 公开 
汽 热 工 算 册 〈 科 技 出 版 社 出 版 )， 
得 


Gs=6.06，Li=5143。 
根据 以 前 ，L=8.14。 代 入 式 (3) 得 
G=6.06+8.14 一 5.43=8.77 标准 立方 米 / 公 斤 。 
V 为 气体 逸 出 烟 向 上 上 口 时 的 速度 ， 天 然 通 风 时 一 
般 为 4 米 / 种 。 
to 为 气体 逸 出 上 口 时 的 温度 。 
.to 一 一 (4)》 
式 中 为 气体 进入 烟 向 时 的 温度 ， 测量 为 
氏 175 度 。、 | 
hs 为 气体 进入 与 上 的 距离, 经 测 
量 为 9 米 。 代 入 式 (4) 得 。 
to=175 一 9x0.3=172C 
将 上 列 数据 代入 式 (2) 得 


46x8.77(1 十 0.00367x 172) 
《4x3600 


_ 46x8.77x1.641 | 


所 以 烟 秃 上 内 口 长 、 实 各 应 为 
0.0458=0.214 米 =21.4 厘米 一 22 厘 米 。 


烟 上 内 口 的 断面 积 有 50x 50 厘米 似乎 过 
大 ， 实际 有 25 x 25 厘米 ， 已 足 数 应 用 。 呈 

5。 这 _ 

证 厂 共有 沉淀 和 红 8 口 ， 每 口红 容积 为 0.174 立方 
米 ， 每 口 拭 的 有 效 容积 为 

8 口 拭 中 有 一 口 供 作 装 料 、 料 之 用 ,， 
沉淀 的 实际 总 有 效 容积 为 


N 
一 
| 
| 
了 
一 


(8 一 1)x0.157= 1.1 立 方 米 。 

疫 泥 计 沉淀 时 间 每 欢 为 2.5 小 时 ， 辅 助 操作 时 间 
每 次 为 0.5 小 时 ， 加 灰 汁 的 比重 为 1.06， 则 沉淀 红 每 
天 加 灰 量 为 


加 灰 秆 重量 为 加 工 甜 荣 重量 的 105~125% 。 今 假 
” 为 110%， 故 处 理 甜 的 能 力 为 
”9.3/110% =8. 吨 / 夜 。- 


积 的 90%。 
立方 米 。. 
”一 号 糖 重 量 为 甜 重量 的 26% 按 最 大 量 
算 ); 
算 
三 号 2% 重量 的 10% 按 最 大 量 
算 )。 
股 每 天 处 理 19 ， 则 可 产 一 号 糖 
10x26%=2.6 2.6/1.45=1.79 方 米 。 
式 中 ，1.45 为 糖 的 比重 。 
一 号 时 间 共 需 48 小 时 ,而且 又 经 常 需要 


> 
十 1= 
一 十 1 23 十 1=24 


鸭 二 号 糖 高 粘 晶 时 间 共 需 96 小 时 ， 二 号 糖 高 量 为 
10x 14%/1.45=0.965 立 方 米 ， 故 二 号 糖 襄 需要 桔 晶 
仙 为 


.0.965 、96 


三 号 糖 时 间 共 192 小 时 ， 三 号 糖 高 量 为 


10x10%/1.45=0.69 方 米 ， 故 三 号 需要 晶 
数 为 
0.69 、192 
05157 x 十 1 35 十 1=36 口 。 
每 夜 处 理 10 吨 厂 共 需 、 二 、 三 号 
裔 
24 十 26 十 36=86 。 


10x = 98 了 吨 / 。 


该 厂 共 有 分 密 机 4 台 。 转 鼓 外 径 9i=0.36 米 ， 
R= 18 米 转 鼓 内 糖 后 内 径 米 ， 
径 *=0.14 米 转 鼓 高 。- 


， 在 上 述 中 ， 口 的 有 效 利用 容积 为 全 部 容 


转 效 装 糖 容积 为 

3.1416(R? 一 xh 
=83.1416(0.0323 一 0.0195)x0.28 
=0.0114 方 米 。 

每 糖 量 为 

0.0114x1.45=0.0165 吨 = 16.5 公 斤 。 
式 中 ，1.45 为 精 比重 。 

每 台 分 密 机 平均 (一 、 二、 三 号 平均 ) 每 分 一 次 
糖 共 需 时 间 (包括 辅助 操作 时 间 ) 为 30 分科 则 每 
台 分 机 每 夜 分 数 为 

1440/30=48 

4 台 分 处 理 糖 能 力 为 

4xd8x0.0165=3.17 吨 / 。 

相当 于 处 理 甜 荣 能 力 ， 

3.17x100/(26+14+10)=6.35 吨 / 。 

备 利用 90%， 分 机 实际 生产 能 力 为 

6.35x0.9=5.7 吨 /者 夜 。 


根据 算 果 ， 各 项 主要 备 能 力 如 下 ， 


@ 切 9.6 / 夜 
图 7.15 吨 /者 夜 
省 灶 6.75 吨 / 
沉淀 8.45 吨 / 夜 
@ 分 机 5.7 吨 / 


由 此 可 见 ， 备 最 薄弱 的 环节 是 竺 ， 其 

(六 ) 怎样 加 强生 产 管理 ? 

加 强生 产 管理 是 巩固 和 提高 甜 某 土 情 生 产 的 主要 
关键 之 一。 为 了 使 糖 厂 的 生产 从 管理 上 和 制度 上 巩固 
下 来 ， 首 先 必须 作 到 以 下 四 方面 ， 

1.。 建立 原始 录 制度。 原始 是 成 本 、 
进行 经 济 核算 、 总 辕 先 进 轻 验 、 改 进 技术 操作 的 主要 


依据 ， 其 内 容 包括 ， 


(1)》 处 理 量 一 一 分 班 按 日 瑟 录 ) 

(2) 耗 煤 量 一 一 分 班 按 日 兹 分 工序 也 录 ， 

(3) 量 一 一 分 班 日 录 

(4) 排出 量 一 一 

《5) 成 品 量 一 一 按 品 种 分 班 按 日 她 录 ， 

《6) 糖 间 、 分 间 一 一 同上 

(7) 产品 贸 量 情况 《色泽 、 苯 粒 情 况 、 水 分 含量 


等 ) 一 一 同上 
(8) 各 浸出 锅 (或 连 器 各 部 分 ) .各 
以 及 晶 室 的 一 一 不 定期 抽查 录 。 - 


2. 建立 保证 “高 产 、 优 贸 、 低 耗 、 安 全 "的 简易 
岗位 规程 。 为 了 使 操作 要 点 更 为 突出 ， 一 般 次 要 的 操 
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作 可 不 例 人 岗位 规程 中 。 在 建立 规程 时 ， 应 
重 从 总 褚 和 提高 经 验 出 发 。 

重点 建立 交接 班 、 责任 、 清 次 生生、 
备 准 修 等 四 项 制度 。 - 

4. 简单 的 化 验 备 如 比重 式 。 
对 原料 和 成 品 的 质量 、 生 产 过 程 各 项 损失 要 进行 重点 
的 化 验 ， 分 析 和 控制 。 

(七 ) 怎样 利用 付 产 品 ? 

土 法 制 厂 的 付 包 括 ( 泥 、 
子 等 四 部 分 。 合 糖分 不 高 的 供 作 、 
牛 等 性 畜 的 筒 料 最 为 合适 。 如 果 由 于 设备 或 操 作 不 
当 ， 廉 炎 含 糖分 很 高 ， 还 可 以 利用 其 中 的 糖分 柄 酒 或 
制 成 快 曲 。 有 的 地 方 将 洗 后 加 食 ， 
这 个 办 法 不 宜 推广 。 谴 泥 由 于 含水 分 及 糖分 都 很 多 ， 
故 可 用 清水 将 其 中 的 或 和 沫 子 一 起 
糖色 ， 后 的 则 可 作 肥 料 。 订 经 价值 最 
大 的 一 项 付 产品 ， 低 的 以 ， ， 
制 料 酵母 ， 制 、 丙 酮 、 丁 醇 等 很 高 的 
实 际 上 是 一 号 二 号 ) 还 可 以 作成 量 较 
差 的 拔 糖 、 或 糕点 。 后 所 残留 的 中 
有 大 量 的 是 很 好 的 肥 。 

( 八 ) 怎样 不 断 地 革新 设备 ? 


不 断 革新 设备 的 目的 ， 主 要 是 降低 煤耗 ， 降 低 工 


人 劳动 强度 ， 提 高 劳动 生产 率 ， 提 高 产 糖 率 。 在 革新 
设备 方面 要 逐步 作 到 六 化 ， 珊 备 土 法 机 械 化 ， 生 产 连 
化 ， 一 灶 多 化 ， 体 车 子 化 、 液 体 
管 路 化 ， 动 力 要 畜 力 、 水 力 、 电 力 、 脚 路 化 ， 崇 箱 ， 
崇 缸 过渡 保温 化 。 在 实现 大 化 方面 ， 各 地 已 经 创造 了 
很 多 经 双 ， 其 中 比较 突出 的 有 ， 括 板式 连续 浸出 器 ， 
平 式 切 机 、 保 过滤 、 电 动 分 , 连 洗 荣 机 、 
木 制 硫 (以 上 “食品 工业 "59 年 第 16 期 低 


液 波 折 流 蒸发 器 〈 参 食 品 工 业 ”59 年 第 17 期 )、 


火 灶 、 木 制 压 上 参阅 土 技术 革新 ” 
轻工业 出 版 社 出 版 )、 甜 区 青 头 切 创 机 、 木 制 两 航速 态 
洗 某 机 、 脚 踏 切 灯 机 、 保 温 沉 淀 拭 、 清 汁 自动 排出 装 


动机 〈 以 上 土 厂 设备 革新 ， 轻 工业 出 版 社 


出 版 )， 等 等 。 各 地 在 革新 设备 方面 ,可 以 根据 具体 条 


件 和 矢 考 上 述 各 项 和 经验。 只 要 我 们 在 党 的 倾 导 下 ， 坚 


” 决 发 动 者 众 ， 破 除 迷 人 和信， 遵循 科学 原理 ， 大 胆 创造 革 


新 ， 就 一 定 能 作出 更 多 的 成 绩 。 


我 国 北部 及 中 部 的 甜 保 ， 

自 十 月 分 开始 至 十 二 月 分 将 陆 

炉 收 获 ， 经 农民 一 年 辛苦 得 到 

丰收 的 ， 必 须 心地 保管 

好 ,以 便 制 出 优良 的 砂糖 去年“ 

有 少数 地 区 由 于 保管 技术 没有 

掌握 , 发 生 现象 , 造成 

损失 ， 较 轻 的 现象 是 修 创 不 合 

规格 ， 扒 内 发 热 出 芽 ， 糖 分 转 

化 损失 。 由 于 保管 不 良 就 会 妨 

碍 糖分 的 ， 降 低 了 出 糖 、 

因 此 做 好 保管 工作 ， 

是 提高 甜菜 出 糖 率 的 首要 条 

件 

家 自从 1958 年 在 哈 尔 演 召 


开 全 国 第 一 次 甜菜 保藏 会 议 以 
后 ， 各 地 在 实践 上 又 创造 了 很 
多 保管 方法 ,而 且 是 因地制宜 、 
适合 不 同 罗 土 条 件 的 。 现 特 将 
中 小 型 糖 三 如何 保 管 好 甜 保 的 问题 综合 介绍 于 下 。 
一 、 适 时 收获 防 本 防 热 
甜 某 保管 优 劣 与 收获 早晚 有 关 。 过 早 收 获 ， 甜 荣 


成 熟 ， 灶 长 ， 含 糖分 何 能 ， 因 此 早 


收获 会 造成 生产 上 的 损失 ， 而 且 
分 大 ， 不 易 保 管 。 

人 年 ， 为 了 多 产 糖 ， 很 多 地 方 的 中 小 型 糖 厂 提早 
开工 。 为 了 沽 少 早 收 获 的 损失 而 且 又 能 多 产 糖 ， 应 歧 
根据 精 厂 加 工 多 少 收获 多 少 ， 随 收 、 随 运 、 随 加 工 的 


“办 法 进行 ， 适 量 备用 ， 吉 免 过 多 保管 。 


过 了 晚 收 获 ， 容 易 造 成 冻害 ; 而 受 冻 的 甜 ,: 
保管 时 容易 腐 尤 其 是 冻 化 的 ， 糖 分 更 易 化 
损失 。 因 此 甜 革 最 迟 必 须 在 地 封冻 前 收获 完 蛙 ， 而 且 
应 定 的 秋 时 间 ， 以 便 收获 甜 后 能 接着 秋 
。 

我 国 各 地 气候 不 一 ， 因此 甜 某 具 体 收 获 期 也 不 
同 ， 内 壹 古 、 黑 龙 江 是 十 月 上 中 旬 收 获 ， 辽宁 、 吉 林 
是 十 月 中 下 旬 ， 人 宁夏 、 甘 肃 、 河 北 是 在 十 月 中 下 习 至 
1T 月 上 名 ， 江 苏 是 11 上 月， 湖南 、 江 西 可 以 到 12 月 收 
获 。 如 果 根 据 气 温 不 同 确定 收获 期 更 好 。 一 般 是 在 月 
平均 气温 摄氏 8 度 时 开始 收获 ， 直 至 日 平均 气温 到 摄 
3 度 左 右 时 。 在 此 时 期 收获 的 甜 含 分 
高 ， 纯度 亦 高 ， 而 很 少 。 

收获 时 间 的 早晚 ， 也 要 向 品种 不 同 而 有 所 区 别 。 


”高 糖分 品种 先 收获 ， 其 次 是 标准 型 品种 ， 最 晚 收获 的 


是 丰产 品种 。 山 地 或 沙 性 土壤 的 甜菜 可 先 收获 ， 宇 州 


型 何 | 
糖 
| 
| | 


- 存 已 变 为 个 地 下 式 。 


二 、 甜 修 规格 
去 年 部 分 地 区 甜菜 不 创 青 头 即 精 ， 以 再 
导 人 工 修 创 ， 或 修 创 青 头 不 举 再 返工 重创 ， 造 成 劳力 


浪费 和 出 芽 现 象 。 


甜 要 收获 后 必须 立即 创 青 头 。 将 所 有 的 叶片 创 去 
就 能 减少 水 分 蒸发 。 如 果 收 获 后 延迟 修 创 ， 就 易 引 起 
于 耗 。 修 创 的 标准 是 ， 以 甜 保 叶柄 着 生 处 为 准 〈 干 相 
:的 叶 痕 亦 包 括 在 内 ), 用 快刀 创 去 根 头 部 分 的 青皮 ， 创 
尽 全 部 芽眼 ， 冰 切除 直径 1 厘米 以 下 的 尾 根 。、 

创 青 头 的 要 点 是 创 尽 所 有 的 芽眼 。 如 果 志 根 保留 
有 芽眼 ; 当 温 度 在 摄氏 5 度 以 上 时 ， 甜 某 又 出 芽 ， 而 
出芽 则 要 洽 耗 大 量 的 糖分 。 创 青 头 时 也 要 避免 
去 过 多 的 根 肉 ， 造 成 不 必要 的 损失 。 甜 某 的 尾 根 容易 
“风干 ， 亦 易 受 冻 ， 往 往 腐 精 先 从 根 梢 开始 ， 因 此 创 青 
头 时 一 定 要 将 一 厘米 粗 的 尾 根 切除 。 

修 创下 来 的 青 头皮 和 根 梢 可 以 酿酒 ， 甜 则 
可 青 ， 酒 和 青 后 的 可 作 性 料 。 

已 经 修 创 好 的 甜菜 ， 在 保 茂 前 先 要 精 选 一 逼 。 凡 
, 是 空心 魔 烟 的 、 破 伤 过 大 的 、 有 根 腐 病 的 、 已 日 栖 变 
受 冻 变 色 的 、 水 渡 的 ， 或 100 克 以 下 的 小 
不 能 长 期 保存 ， 均 须 出 来 先行 加 制 。 同 
， 堆 内 不 准 混 杂 草 、 等 杂 物 。 


三 、 地 面 小 堆 保 藏 法 
此 法 在 内 蒙古 自治 区 、 东 北 地 区 、 河 北 省 等 地 较 


局 行 。 其 特点 是 保藏 技术 简单 ， 省 工 ， 效 果 好 ， 而 且 ' 


冻 化 期 损失 亦 很 小 。- 

小 保 的 地 点 ， 宣 的 四 周 靠近 道路 
如果 地 很 大 ， 也 可 在 地 内 比 较 干 的 
“处 ， 实 行 " 就 地 堆 藏 "的 办 法 这 样 可 沽 少 甜菜 往返 倒 
运 。 另 一 方面 ， 也 要 避免 过 分 分 散 ， 以 免 妨 碍 甜菜 地 
的 秋冬 。 有 和 水 ) 的 地 区 ， 还 
要 防 水 堆 内 。 

将 修 创 好 的 原料 甜 区 集成 堆 〈 同 时 挟 选 )。 堆 为 图 


， 底 直 径 为 2.7 米 ， 顶 高 2 米 ， 每 崇 存 的 


2300 公斤 左右 。 在 内 可 任意 放 ,而 
在 堆 的 表面 须 将 甜 某 整理 平实 、 以 便 复 土 。 挫 内 不 要 
- 插 高 梁 棍 或 玉米 村 等 作 通风 设备 ， 因 为 甜菜 大 部 分 堆 
在 地 面 ， 散热 面 大 ， 堆 上 亦 不 要 盖 甜 保 叶 子 ， 堆 好 后 
-直接 盖 厘米 看 ， 拍 实 。 盖 士 时 ， 在 堆 顶 


要 留 径 厘米 大 的 孔 ， 不 土 ， 作 用 。 在 


面 ， 盖 土 适 当 加 厚 。 

在 气候 较 暖 的 地 区 ， 甜 某 即 堆 在 平地 上 ， 不 必 控 
如 在 气候 地 区 ， 须 15 厘米 左右 。- 
如 在 气候 更 瀹 的 地 区 ， 则 控 坑 深 30 厘 米 左 右 。 小 堆 崇 


当 气 日 渐变 平均 气温 达到 摄氏 5 度 时 ， 
堆 上 须要 再 加 士 ， 使 总 厚度 达 到 12~15 厘米 。 塞 痊 
地 区 复 土 总 淹 度 达 到 20 厘 米 左右 ， 同 时 用 土 将 峻 顶 散 
热 孔 封 盖 严 实 。 

小 堆 保藏 法 是 利用 甜 订 本身 的 呼吸 热 来 维持 堆 内 
一 定 的 温度 。 堆 不 宜 过 小 否则 温度 不 足 ! 但 堆 也 不 
宜 过 大 ， 否 则 堆 内 就 会 发 热 。 复 土 的 作用 ， 首 先是 减 
少 日 ， 防 止 甜 干 是 防止 白天 高 气温 
侵入 堆 内 和 夜间 低 气温 影响 堆 温 ， 使 堆 内 保持 稳定 的 
温度 ， 不 会 ， 而 是 地 随 着 气温 的 降低 而 
逐渐 降低 。 

小 挫 保 藏 法 分 二 次 复 土 。 收 获 后 的 甜 荣 呼吸 强 ， 
发 热量 大 ， 且 前 期 天 气 侍 暖 ， 因 此 复 土 不 宜 过 厚 ， 以 
利于 夜间 气温 低 时 散热 。 堆 项 有 一 个 散热 孔 ， 便 于 热 - 
量 过 大 时 散热 。 后 期 气候 转 偷 ， 甜 菜 本 身 呼 吸 也 村 
慢 ， 因 此 须 境 加 复 土 ， 以 防止 堆 江 散 发 过 速 。 由 于 小 
堆 保 藏 法 在 堆 内 能 保持 合适 的 温度 和 温度， 因此 干 未 
率 很 低 ， 糖 分 损失 也 很 小 。 

另 一 种 小 肉 保 藏 法 ， 它 的 形式 不 是 圆锥 形 ， 而 是 
长 条 形 。. 它 的 优点 是 保藏 估 土 地 面积 小 ， 堆 温 较 低 ， 
便于 集中 装运 和 管理 ， 缺 点 是 甜 保 由 地 内 搬出 成 堆 时 
费 工 。 规格 是 ， 底 2.7 米 ， 1.3 米 ， 
， 呈 三 角形 ， 堆 10 米 左右 ; 每 堆 甜 
10000 公 斤 ， 堆 的 方向 应 与 当地 冬季 最 多 风向 平行 ,以 
减少 受 冻 和 耗 。 成 堆 后 在 堆 盖 7~ 10 厘米 
厚 。 当 气候 转 痊 达 日 平均 气温 摄氏 5 度 左右 时 ， 再 把 
土 加 厚 至 15~18 厘米 。 长 条 堆 一 般 多 是 地 上 式 。 

四 、 赛 洞 或 山洞 保藏 法 

在 山西 、 陕 西 、 甘 肃 等 地 区 可 利用 客 调 来 赃 喊 甜 
当 地 人 民 来 就 有 利用 密 洞 农产品 的 。 
在 贵州 、 云 南 等 南方 多 山区 域 ， 可 利用 山洞 崇 咏 。 山 
洞 和 洞 的 特点 是 暖 夏 而 洞 ， 洞 湿度 
大 ， 二 者 保藏 甜 保 的 方法 是 类 似 的 。 

原料 甜 在 内 堆 成 大 堆 ， 否 则 内 热量 不 
外 ， 就 发 热 腐烂 。 甜 堆 成 长 条 堆 ， 2 
米 ， 高 1 一 1.5 米 ， 堆 长 度 不 定 ， 因 度 而 ， 
与 堆 之 问 相距 50~70 厘 米 。 由 于 甜 根 容易 干 
因此 成 堆 时 ， 在 堆 侧面 ， 根 头 应 朝 外 ， 屁 根 在 堆 内 # 
在 堆 顶 ， 根 头 向 上 ， 尾 根 在 下 ， 存 堆 内 ， 甜 菜 可 任 间 
乱 放 ， 不 必 排 列 。 

在 整个 藏 期 ， 堆 应 保持 在 摄氏 1~3 ， 
或 山 内 气温 保持 在 摄氏 0~2 度 对 保持 
在 90~95% 范 围 内 。 为 了 保持 空气 新 鲜 和 再 节气 温 ， 
在 洞口 应 有 可 开 开 的 知 窗 和 小 门 。 

在 山洞 内 湿度 粹 大 ， 而 在 密 洞 内 才 分 干燥 ,这 样 ， 
甜菜 极 易 失 水 茶 软 。 因 此 必须 每 日 下 午 用 喷 露 器 在 甜 


一 一 


荣 堆 表面 及 两 侧 喷 酒 冷水 ， 喷 水 量 以 保持 洞 内 相对 混 


度 达 到 95% 为 宣 。 喷 水 除 提高 湿度 ， 沽 干 
外 ， 时 因 水 分 ， 可 降低 洞 内 。 在 清 且 
逢 窗 和 小 门 打开 ， 可 以 迅速 降低 洞 内 气温 。 

当 甜 逐 低 时 ， 可 以 隔日 或 三 日 喷 水 一 


区 水 量 亦 可 沽 。 在 期 ， 如 果 甜 温度 


保持 正常 , 则 堆 上 不 加 复 盖 如 果 温 降 低 到 


以 下 ， 在 堆 项 和 堆 便 要 用 草 袋 片 或 旧 麻 袋 复 盖 保 温 。 - 


五 、 小 型 保藏 法 

我 国 多 省 区 的 实践 证 ， 用 小 型 保藏 甜 
是 一 种 成 功 的 保藏 法 。 大 甜 往往 因 呼 吸 积 热 
过 多 ， 不 易 向 外 散热 而 发 热 腐 。 而 小 型 保 
则 放 有 这 些 缺 点 ， 它 最 适 于 日 处 理 甜 某 5~10 吨 的 小 
厂 应 用 。 

山东 的 法 ， 深 0.8~1 米 ， 寅 1 米 ， 
5 米 ( 可 因地制宜 )。 在 底 控 二 条 通风 〈 
约 15 厘米 , 深 10 厘米 ), 上 横 铺 高 玉米 ， 
然后 将 创 好 的 甜 内 。 每 了 厚 30 
为 度 ， 如 此 分 层 夹 土 ， 至 平 为 
止 。 然 后 在 甜 区 上 盖 松 土 5 厘米 厚 ， 以 后 则 根据 气温 
下 降 的 程度 ， 分 两 三 次 加 土 。 多 季 较 疹 地 区 ， 盖 土 厚 
度 达到 20 米 左 右 , 而 在 多 季 气 候 不 太 地 区 , 
土 总 厚度 达 10~ 厘米 即 可 。 这 种 小 型 须 有 通 
。 在 放 时 ， 每 1.5 米 远 指 的 长 度 ). 在 
中 心 直 一 个 气 。 气 些 地 区 称 通 ) 直 
径 10 厘米 左右 ， 高 1.3 米 ， 用 柳条 或 竹子 糯 成 。 

河南 省 洛阳 地 区 亦 用 小 型 藏 。 这 种 的 
规格 是 ， 宽 40 厘米 , 深 40 厘米 ,长 度 不 限 。 在 客 底 控 


深 和 的 通 一 条 ， 两 端 与 界 相 通 , 


上 用 高 或 玉米 棵 架空 。 由 于 甜 放 至 
平 ， 不 用 再 分 层 夹 土 ， 然 后 在 上 盖 土 5 
米 。 在 地 面 封冻 前 ， 分 次 加 土 ， 使 盖 土 总 厚度 达到 
20 米 左右 ， 此 时 ， 通 风 两 要 用 草 把 住 。 在 
季 天 暖 时 ， 白 天 要 将 草 把 拿 去 ， 晚 土 再 塞 好 。 这 种 窜 
由 于 因 此 通风 不 用 柳条 和 可 改 用 一 


10 米 左 右 的 高 梁 玉米 或 向 日 村 直 


在 内 ， 离 为 1.5 米 。 

从 山东 、 河 南 两 省 的 经 验 可 以 看 出 ， 小 型 洲 害 保 
藏 是 适合 黄河 两 ， 如 南 、 、 陕 中 、 
等 地 气候 条 件 的 一 种 优良 保藏 法 。 

湖北 恩施 地 区 采用 小 型 保藏 ， 深 70~80- 
厘米 ， 1~1.3 米 ， 1.7~2 米 。 甜 下 客 
时 要 轻 平 放 ， 甜 高 50~60 厘 米 ， 然 后 在 
上 横 盖 玉米 析 空 ,( 即 内 上 面 有 20 
来), 在 玉米 再 土 巧 20 厘米 ， 前 期 先 少 


湿 度 、 


土 , 后 期 天 痊 时 再 加 厚 。 不 太 瀹 的 地 区 , 盖 土 要 薄 ， 较 


痊 的 地 区 ， 盖 应 适量 加 厚 。 这 种 通风 是 在 的 


中 央 和 两 端 直立 三 个 通风 人 简 。 通 风 简 用 粗 竹 制 成 ， 直 


径 10~15 厘米 ， 长 1.2 米 ， 简 下 端 有 透气 孔 ， 直 通 甜 


内 。 在 四 控 有 排水 这 种 容 合 湖北 、 湖 
南 、 江 西 、 贵 州 等 山区 保藏 甜菜 用 。 

小 型 保藏 甜 的 共同 特点 是 ， 人 土 ， 
土 薄 有 通 装置， 堆 量 少 ， 因 此 能 保持 
处 在 冷 凉 状 态 ， 免费 腐 而 在 土 内 保存 的 优点 
是 :能 使 甜 荣 经 常 得 到 来 自 土壤 的 湿度 ,避免 甜 案 发 生 
干 变 软 , 始 持 坚 实 新 鲜 , 保持 胞 的 压 ， 
因此 抗 病 力 和 抗 腐 烟 力 强 ， 同 时 ,在 土壤 内 温度 稳定 ， 
对 保藏 甜菜 亦 有 利 . 以 上 三 种 害 式 。 都 是 我 国 劳动 人 民 
根据 当地 气候 特点 而 创造 出 的 优良 甜 法 。 

六 、 切 干 保藏 

如 果 甜 人 产 量 过 大 ， 当 时 无 法 全 部 加 工 完 ， 可 以 
切 保藏 。 去 年 及 今年 春季 ， 黑 龙 江 、 内 及 
新 疆 都 便 进 行 过 甜菜 切 法 的 试验 ， 已 获得 
成 功 。 现 将 内 蒙古 试验 的 情况 介 胡 如 下 。 ,省 

先 将 已 修 好 的 甜 洗 用 切 切 成 ， 


规格 长 5 厘米 ， 厚 和 厘米 。 然 后 将 在 
席 子 上 ， 层 的 厚度 厘米 , 隔 二 三 小 时 翻 
一 次 。 内 古 是 在 十 月 中 ， 三 天 ， 又 在 十 
月 下 天 ， 日 的 时 间 九 小 时 。 又 
在 春季 五 月 上 旬 天 即 ， 现 将 日 、 气 
等 列表 于 


日 期 


气 


相对 温度 


十 月 中 旬 


10~11"0 


64 67%6 


1.6 2.3 /种 


3 天 


叶 下 


1.5~2.0 米 / 


天 - 


一 般 在 气温 高 、 相 对 温度 低 、 风 速 较 大 时 ， 甜 荣 
时间 就 短 。 内 十 月 分 气候 已 很 痊 因 此 
时 间 需 要 3~ 信 4 天 。 而 我 国 黄河 流域 或 中 部 地 区 ,气温 
较 高 ， 时 间 更 可 短 。 日 光 后 的 炎 
分 如 下 4 


合 糖 分 色 


项 -有 | 重 最 | 含水 分 还 原 


已 经 陋 干 的 甜 殴 条 ， 可 长 期 保存 供 糖 厂 全 年 开工 


因 分 高 、 含 水 量 极 少 ， 在 制 时 可 使 


耗 量 降低 为 5% 左右 (对 甜 重量 )， 短 糖 
时 间 。 由 此 可 网 ,在 甜 获 产量 多 而 来 不 及 加 工时 ， 利 用 . 


后 时 期 , 切 ， 是 中 小 型 糖 厂 降低 制 成 本 、 


延长 制 、 多 产 食糖 的 重要 方法 。 
， 有 关 大 型 机 制 大 甜 藏 技 术 ， 可 参阅 


工业 出 版 对 出 版 的 4 甜菜 保 藏 知识 和 方法 "一 书 ) 


全 国 油脂 工业 的 旗帜 -一 -四 
油 酒 川江 植物 油 车 十 
年 来 不 断 革新 技术 ,提高 出 油 率 。 
他 们 在 创造 了 科学 的 大 豆 棒 油 操 
作法 之 后 ， 在 大 姥 进 的 1958 年 ， 
用 洋 土 精 合 的 方法 ， 创 造 了 一 套 
机 械 化 生产 的 棒 油 屋 备 ， 今 年 7 


现 了 棒 油 过 程 机 械 化 。 为 了 输 国 
家 增产 更 多 的 油脂 ， 车 间 工 人 们 
还 积极 进行 多 品种 试验 ， 扩 大 原 


取得 了 显著 的 成 续 。-8 月 10 日 ， 
人 前 五 + 一 天 完成 了 第 三 季度 
”国家 。 
油 工 造 机 器 扎 开 大 油 杠 

去 年 ， 李 川江 车 间 出 油 效 率 达 到 79.08% 以 后 ， 
由 于 设备 条 件 的 限制 ， 再 也 提 椒 上 去 了 。 工 人 的 劳动 
强度 没有 减轻 ， 劳 动 生产 率 还 很 低 。 怎 样 大 跃进 呢 ? 
- 大 家 都 在 想 这 个 问题 。 这 时 ， 才 川江 就 和 工人 们 -起 


研究 ， 他 们 决心 改进 设备 ， 实 现 机 械 化 生产 ， 进 一 步 - 


提高 出 油 率 。 厂 什 导 支持 了 他 们 的 意见 ， 号 召 工人 自 
已 动手 ，. 苦 战 一 ` 二 年 ， 扔 开 大 油 杠 。“ 扔 开 大 油 杠 ， 
这 是 榨 油 工人 的 共同 硕 望 。 多 少年 来 ， 工 人 们 都 是 挤 
体力 干 活 的 。 要 搞 机 械 化 ， 大 家 的 积极 性 可 高 啦 ! 但 
是 也 有 些 工 人 寻 为 ， 我 们 油 工 光 会 打 油 ,' 怎 么 能 造 机 
器 呢 ? 李 川 江 抓 住 这 种 思想 ， 玉 时 地 教育 工人 ， 开 发 


工人 想 、 干 的 共产 主义 。 他 们 不 懂 怎 样 
”机械 化 生产 ， 就 大 去 苏州 、 旅 大 、 青 开 原 ， 
等 地 油 厂 参观 学 习 。 工 天 们 学 习 了 苏州 油 厂 简易 淄 出 


优点 ， 回 厂 后 ， 积 进 备 。 有 ， 油 工 
和 技工 就 污 在 一 起 研究 ， 返 想 边 画 草图 ， 没 有 钢材 ， 
他 们 就 到 广 品 库 里 去 找 。 工 人 们 还 到 机 械 三 学 习 锦 焊 
三 的 支援 。 机 械 厂 的 工人 们 为 他 们 加 工 赶 制 了 精密 部 
件 。 经 过 一 年 的 努力 ,克服 了 各 种 困难 ， 一 面 坚持 生 
, 产 ， 一 面 搞 基 本 建设 ， 趟 于 建成 一 座机 械 化 的 浸出 制 
油 车 间 。 这 套 设备 ， 从 产 料 投入 到 精油 笛 成 ， 全 部 过 
程 都 是 用 机 械 操作 ， 棒 油 工 序 生产 工人 由 一 百 零 二 人 
到 三 十 大 人 ， 而 产量 却 加 了 一 中 。 每 站 大 
豆 出 豆油 十 大 点 四 一 斤 ， 比 手工 棒 油 多 出 三 点 四 五 


月 1 日 开始 投 大 生产 ， 基 本 上 实 - 


。 料 来 源 ! 大 力 开展 原料 粽 合 利用 ,， 


斤 。 加 工 量 由 原来 日 处 理 四 十 吨 ， 提 高 到 一 百 吨 。 贸 
量 达 到 国家 规定 的 一 杰 油 标准 。 工 人 们 实现 了 “ 扔 开 
大 杠 ”， 大 大 轻 了 劳动 强度 。 

为 了 国 家 更 多 的 油脂 ， 川江 车 极 进 
行 多 品种 生产 试验 。 现 在 ， 他 们 除 生 产 大 豆油 之 外 ， 
还 生产 了 麻 籽 油 、 花 生 油 、 葛 花 闻 油 ， 还 利用 车 耳 


， 子 、 米 棣 等 制 油 。 他 们 还 大 力 开展 了 原 料 的 综合 利 


用 。 用 “ 油 脚 "豆包 等 制造 出 肥皂 、 皮 带 油 、 味 之 素 等 
多 种 副产品 。 由 于 扩大 了 原料 来 源 ， 也 改变 了 过 去 一 
年 生产 牛 年 并 的 局 面 。 
先进 单位 也 要 学 习 别 人 

”十 年 来 ， 李 川江 车 间 能 够 不 断 跃进 的 一 个 因素 ， 
就 是 他 们 肯 盛 心 学 习 别 人 的 先进 经 验 ， 补 充 自己 的 不 
足 。1955 年 ， 党 提出 夫 加 油脂 产量 的 号 召 ， 全 国 十 九 
不 学 了 川江 的 先进 经 验 ， 提 高 了 出 油 
的 厂 还 超过 了 地 川江 车 间 。 这 时 ， 他 们 就 壮 心 地 铁 研 
别人 的 先进 轻 验 ， 他 们 提出 “那里 出 油 率 高 ， 就 到 那 
里 去 学 习 ” 的 口号 。 当 他 们 听 惟 吉林 省 涨 南 油 厂 采用 
“ 单 围 薄饼 >”， 出 油 率 达到 十 五 斤 太 两 的 消息 时 ， 立 即 
派 人 去 学 。 但 是 ， 回 厂 后 因为 闭 坷 工人 掌握 不 了 操作 
技术 ， 了 。 于 是 ， 他 们 就 派 人 去 学 。 
过 ， 册 油 仅 有 提 ， 而 降低 了 。 这 时 ， 
他 们 莫不 气 角 ， 又 第 三 次 派 人 去 学 习 。 这 回 他 们 用 跟 
班 生产 、 参 加 实际 操作 的 方法 ， 糙 于 掌 手 了 这 个 起 
回 厂 后 ， 他 们 粽 合 了 、 大 两 厂 的 经 ， 


合 自 己 车 间 情 况 ， 用 薄饼 "操作 法 ， 使 出 
“ 油 率 失 十 三 斤 三 两 提高 到 十 四 斤 七 两 。 几 年 来 ， 他 们 


先后 到 客 厂 学 习 达 十 七 次 之 多 ， 学 避 了 二 十 九 种 先进 
验 ， 使 出 油 直 升 。 目 前 出 油 效率 最 高 达 到 
93.94%。 
一 满 油 和 一 桶 油 

可 最、 热情 地 帮助 别人 赶 上 自己 ， 这 是 李 川 江 和 
他 们 车 人 的 另 一 个 特点 。 地 川江 对 工人 ， 
“我 们 车 间 多 出 油 仅 仅 是 一 滴 ， 要 全 国 各 油 厂 都 能 多 
出 油 就 是 一 桶 ”。 因 此 ， 他 们 对 自己 的 技术 成 就 从 来 
不 保密 。 当 李 川 江 大 豆 作法 在 全 国 推行 时 ， 
多 单位 来 信 们 传授 验 。 他 们 总 是 热心 、 
地 去 帮助 。1956 年 12 月 ， 通 化 油 厂 出 油 率 只 能 达到 
十 二 斤 , 再 也 提 不 上 去 了 ， 求 做 李 川 江 前 往 帮 助 。 车 
间 工 人 听 到 这 个 消息 之 后 ， 虽 然 当时 正 是 生产 旺季 ， 
自己 的 生产 很 忙 ， 但 是 ， 和 他 们 毫 不 迟疑 地 抽出 三 名 工 


人 由 李 川 江 亲 自 带 颌 到 通化 去 工作 了 四 十 天 ， 为 通化 
油 厂 改进 了 软化 室 ， 提 高 了 加 热 温 度 ， 使 出 油 率 达到 
十 三 斤 以 上 。 和 他 们 在 帮助 别 广 工作 中 ， 把 别 厂 看 成 自 
设备 。 去 年 春天 ， 他 们 协助 辽源 油 厂 工作 时 ， 一 共 提 
了 五 十 多 项 合理 化 建议 ， 帮 助 辽源 油 厂 解 决 了 新 大 豆 


水 分 多 、 榨 油 效率 低 的 关键 ， 把 出 油 效 率 由 75% 提 高 


到 84.44%， 获 得 了 油脂 大 量 境 产 。* 

最 近 ， 李 川江 车 问 响 应 党 的 八 居 八 中 全 会 号 召 ， 
开展 了 小 组 之 间 的 竞赛 。 在 竞赛 中 ， 王 宪 义 小 组 创造 
了 装 料 快 、 除 角 快 、 挝 油 快 的 “三 快 "经 验 ， 把 日 处 理 
着 耳 子 由 7 高 到 十 一 全 立 即 掀起 了 学 王 


= 


宪 义 、 赶 王 宪 义 的 竞赛 热 前 。 小 组 长 马 万 爹 下 班 之 
后 ,参加 王 宪 义 小 组 跟班 实 必 ,结果 他 们 小 组 不 仅 产 量 
赶 上 了 王 宪 义 小 组 ， 还 创造 了 残 油 率 降低 至 1.042%6 的 
新 录 。 又 立即 组 流 经 验 ， 使 全 车 处 理 
原料 普 逼 达到 了 十 四 纵 。 现 在 全 车 间 已 超额 完成 了 第 
三 季度 生产 总 值 的 79.34%， 完 成 第 三 季度 油脂 产量 
的 272%。 他 们 正在 控 据 ， 大 破 原料 、 
质量 、 检 修 等 三 关 ， 为 迎接 第 四 季度 生产 旺季 做 好 充 
分 准备 。 他 们 的 目标 是 ， 人 争取 出 油 效率 达到 95%; 豆 
粕 残 油 率 降 低 到 0.8 一 0.6%，， 日 产 大 豆油 一 百 吨 。 
， 


吨 自 动 油 机 在 操作 中 


应 当 注 几 点 


小 型 油 机 起 


根据 各 地 使 用 生产 牌 一 吨 自 动 螺旋 棒 油 机 〈 以 下 简称 
小 榨 机 ) 的 经 验 和 我 们 348 次 试验 的 千 果 ， 在 工艺 操 
作 上 ， 提 出 以 下 几 点 ， 供 有 关 厂 参考 。 

一 、 清 ， 

进 王 厂 的 油 原料 都 含有 -- 定 的 贸 ， 如 石 
泥 土 、 砂 铁 人 、 这 。 这 些 杂 
降低 油饼 的 贸 量 ， 及 使 机 器 山 备 受到 磨损 。 因 此 必须 
清 选 。 

有 人 留 为 棉籽 和 花生 去 克 后 压 棒 不 能 成 饼 ， 必 须 
带 壳 入 棒 。 和 结果 ， 机 器 磨损 很 快 ， 处 理 原料 量 低 ， 出 
油 率 低 。 现 将 以 小 钢 磨 破 雁 棉 籽 去 这 压榨 和 整 粒 压榨 
的 试验 结果 如 下 ， 


整 带 去 充 籽 仁 ( 折 成 籽 ) 


生产 流程 
处 理 最 处 理 
次 数 | 数 | 油 %| 公 


， 处 理 量 以 每 台 的 。 


何 适 宜 ， 如 榨 胜 光度 不 足 ， 就 得 不 到 好 的 压榨 效果 。 


-一 


用 度 对 的 作用 ， 不 棒 的 条 件 如 


时 ， 即 使 一 般 不 易 的 花生 也 饼 ， 出 油 也 
很 好 ， 但 是 由 于 生 仁 磨损 阻力 小 ， 热 平衡 中 散热 量 比 
较 大 随 着 机 度 的 下 降 ， 也 不 成 型 ， 因 
此 应 保持 一 定 的 棒 胜 温度 。 

2. 怎样 使 温度 升 高 。 一 般 的 在 刚 时 ， 
都 是 用 些 稍 经 炒 过 的 热 原料 ， 将 榨 胜 磨 热 后 再 将 蒸 炒 


好 的 料 子 进行 初步 压 棒 。 用 热 的 原料 进行 初 压 棒 ， 一 


方面 使 棒 胜 多 度 更 高 一 些 ， 另 一 方面 也 可 探测 一 些 炒 
的 原料 是 否 适 合 压 棒 ， 当 然 也 可 将 炒 热 的 原料 来 进行 
磨 热 如 用 炒 热 的 含油 高 的 原料 痊 时 ， 一 
般 都 不 成 饼 。 榨 胜 压 力 升 不 高 ， 而 不 易 磨 热 ， 最 好 能 
返 些 饼 一 起 人 棒 。 当 棒 胜 外 壳 最 前 端 〈 出 饼 处 ) ， 不 
能 用 手 摸 时 为 止 ， 一 般 在 摄氏 90 度 以 上 。 磨 梓 胜 的 时 
间 不 一 ， 一 般 需 10~~20 分 。 

3. 温度 在 压 中 上升， 如 温度 过 高 ， 
影响 到 油 和 饼 的 质量 时 ， 则 应 适当 降低 大 榨 料 的 温度 
将 水 分 提高 一 些 或 放 一 些 饼 。 

温度 的 测量 ， 用 温度 贴 能 条 出 饼 端 
表面 上 测定 的 所 得 数据 ， 洋 际 温度 当 更 高 些 。 

四 、 入 条 件 

不 同 含油 和 不 同 水 分 的 油料 ， 不 同 机 器 、 而 同样 
的 操作 法 ， 其 辕 果 有 时 出 入 很 大 。 因 此 这 里 所 提出 的 


大 棒 条 件 ， 只 能 作为 参考 。 


| 
| 
2 


在 试 榨 时 可 将 原料 分 成 同等 数量 〈 如 12.5 公斤 ) 
按 批 试验 ， 每 批改 变 一 个 条 件 〈 漫 度 水 分 或 时 间 )》 将 
出 油 的 千 果 ， 千 合 观察 到 的 不 同 现象 ， 详 细 旭 录 。 

_ 这样 ， 反 复 几 次 ， 将 得 出 的 出 油 率 ， 互 相对 照 ， 就 能 
很 快 地 找 出 较 好 的 入 棒 条 件 ， 根 据 找 好 了 的 条 件 ， 再 
作 次 将 出 油 稳定 下 来 ， 最 后 再 其 时 间 少 
则 3 小 时 ， 多 则 24 小 时 以 上 ) 试验 实 ” 

测定 料 温 时 ， 应 将 温度 奸 插 到 料 的 中 心 部 分 ， 同 
时 应 将 温度 让 左右 移动 。 
- ”测定 水 分 现在 还 只 能 从 现象 上 来 观察 。 

.从 流 油 及 饼 的 情况 观察 ， 


【1) 当 流 油 的 位 靠近 下 料 映 ， 且 流 油 , 、 


此 时 水 分 较 合 适 。(2) 黄 油 中 呈现 白色 泡 法 ， 则 水 分 


火力 略 小 炒 的 时 间 赂 为 长 一 点 ， 这 样 ， 可 在 降低 水 分 


下 ， 仍 保持 同样 温度 。(33 当 流 油 的 位 置 移 向 出 包 端 ， 


且 油 成 状 ， 流 油 不 ， 表 示 水 分 小 了 。 如 此 
水 ， 后 下 料 〈 最 好 能 段 时 间 ) 则 马上 成 
油 很 快 。 

从 出 酒 及 负荷 情况 观察 

(1) 当 出 为 粉 未 〈 一 在 未 热 时 出 现 及 
物 时 ， 负荷 不 大 ， 水 小 。 

(2) 当 出 或 成 小 片 状 ， 量 较 多 ， 而 
负荷 正常 时 水 分 略 大， 如 水 分 再 夫 时 负荷 则 小 。 

(3) 当 水 分 合适 酒量 不 多 ， 和 负荷 正 常 从 电动 机 的 
声 朝 中， 可 听 出 很 有 力 似 的 。 

负荷 突然 的 夫 ， 是 在 开车 后 ， 温 度 , 
薄 ， 猛 下 料 而 不 是 徐 舟 地 下 料 造成 的 。 但 棒 胜 温度 过 
高 ， 当 水 分 过 低 的 边 时 ， 或 有 等 物 ， 进 
太 榨 胜 时 负荷 也 会 突然 上 升 直至 停车 ， 因 此 要 特别 注 

五 、 处 理 量 的 大 小 对 出 油 率 的 关系 ， 


饼 放 的 厚 时 般 螺旋 机 的 处 理 量 ， 都 会 提 


高 ， 反 之 ， 饼 薄 则 处 理 量 低 。 当 然 工艺 条 件 的 改变 ， 
也 会 使 出 油 率 和 处 理 量 有 所 改变 。 如 在 同样 厚 的 蚀 ， 
准 棒 和 热 棒 〈 指 较 适 宜 的 条 件 ) 的 处 理 量 和 出 油 率 就 
不 同 。 一 般 的 热 比 痊 强 。 小 机 的 压 
力 ， 主 靠 饼 的 厚度 来 节 的 ， 薄 压 力 大 ， 
出 油 率 也 高 。 因 此 处 理 量 和 出 油 率 的 关系 更 明显 。 但 
. 是 始 这 种 关系 。 在 一 定 情况 下 ， 降 低 处 理 
量 ， 不 能 提高 出 油 率 。 央 为 太 薄 时 (如 0.1~ 


_0.2 毫米 ) 内 部 压 的 原料 的 成 型 期 ) 过 


， 对 条 磨 氛 力 减少 ， 形 成 包 ， 从 而 使 料 
系数 突然 下 降 ， 因 此 饼 太 薄 也 不 好 ， 太 厚 了 虽然 处 理 
宣 的 饼 度 ， 一 压 时 在 0.3~0.5 米 ， 较 为 


适 。 

六 、 在 二 道 压 头 一 定 要 成 型 ， 

1. 含油 高 的 油料 ， 如 要 二 次 压 棒 时 ， 则 必须 峙 
头 边 饼 成 型 ， 因 为 料 征 压 棒 条 件 需 要 一 定 的 弹性 才能 
成 馆 。 如 果 头 边 蚀 不 成 型 而 成 粉末 状 ， 大 樟 后 不 能 产 
生 =- 定 的 压力 ， 二 道 ， 甚 至 三 道 ， 往 往 也 不 能 成 饼 。 
另外 ,小 油 机 是 自然 下 料 ,适合 压 颗粒 及 相互 能 
滑动 的 原料 。 如 果 是 粉末 状 ， 则 下 料 便 较 困难 。 

2. 怎样 才能 边 包 型 ， 籽 如 能 将 入 
料 水 分 为 〈 一 般 应 去 水 ) 度 稍 高 是 
成 型 的 。 破 去 的 ， 只 要 温度 高 ， 入 
水 分 略微 大 一 些 ， 也 是 可 以 成 型 的 。 最 主要 的 是 花 
生 ， 一 般 都 下 为 比较 难 成 型 ， 但 只 要 将 花生 在 炒 锅 中 
大 火 快 炒 ， 使 它 有 足够 的 温度 及 不 太 低 的 水 分 ， 同 时 
温 度 要 高 (90*C 以 上 ) 然后 用 的 厚薄 来 它 
的 压力 ， 即 易 成 型 了 。 如 仍 不 能 成 型 ， 则 可 能 是 水 分 
过 低 的 关系 ， 可 在 料 中 喷 一 些 水 ， 如 能 马上 千 饼 ， 则 
在 下 钦 炒 料 时 ， 火 要 大 一 些 ， 时 间 短 一 些 。 

七 、 粹 机 的 转速 及 动力 大 小 的 问题 ， 


棒 机 主轴 转速 一 般 是 90~100 转 / 分 ， 有 些 人 对 


此 种 高 速 压榨 , 员 为 太 快 。 只 要 将 工艺 条 件 掌握 得 好 ， 
转速 快 对 出 油 率 影响 不 太 大 ， 各 种 油料 都 在 94 转 / 分 
左右 ， 高 含油 油料 压 效 果 ，, 比 低 含油 油料 


关于 动力 的 大 小 也 有 一 些 人 2.8 力 ) 

电动 机 太 小 。 其 实 ， 在 压榨 头 道 时 , 其 负荷 是 不 大 的 ， 
一 般 在 3.5~4.5 安培 /380 伏特 ， 很 少 到 :6 安培 的 。 
只 是 在 碎 的 时 后 ， 要 特别 注意 ， 其 是 用 
草 是 最 危险 的 事 ， 就 是 整 粒 的 棉 闻 压 棒 也 不 会 超出 额 
外 负荷 6 安培 ， 一 般 的 比 少 的 负 
荷 要 显著 缠 大 ， 热 棒 比 痊 棒 要 稍 大 ， 二 道 比 头 道 压榨 
负荷 要 大 ， 在 二 道 时 负荷 是 很 高 的 ， 而 且 一 不 注意 ， 
就 会 猛然 上 去 了 。 但 如 果 将 二 道 的 工艺 条 件 掌 据 好 ， 
也 是 不 会 太 大 的 ， 一 般 在 5~6 安培 ， 未 经 处 理 好 的 
花生 饼 而 直接 大 时 ， 是 比较 危险 的。 总 的 
2.8 斋 的 动力 是 可 以 使 用 的 。 

根据 各 地 ， 5 马力 的 锅 也 可 以 带动 ， 而 
5 马力 的 柴油 机 、 汽 油 机 及 煤 气 机 则 难以 带动 。 

八 、 油 题 ， 很 多 地 方 反映 小 机 倒 油 严重 

即 油 从 下 料 来 了 基 全 不 下 料 、 不 出 
包 也 不 出 油 。 这 主要 改变 了 规格 、 的 原 
因 。 而 且 下 料 端 纤 阶 也 太 小 ， 这 就 很 易 堵 塞 、 出 油 不 
由 ， 因 而 造成 倒 油 现象 。 将 二 .三根 乙 型 和 能 条 (八角 形 
的 ) 用 砂 输 将 0.1 毫米 的 ， 局 上 就 不 
倒 了 。 


。 
” 仿 大 ， 饼 虽 成 型 ， 但 软 而 无 力 。 在 炒 下 一 锅 时 ， 应 使 ， 
| 
二 中 二 


果酒 生产 用 的 手 


由 于 我 厂 有 动力 和 缺乏 ， 在 清洗 棉 时 ， 


、 要 将 ， 用 人 工 进行 漂洗 ， 即 由 这 


作 麻烦 ， 速 度 慢 ， 洗 棉 质 量 也 不 稳定 。 为 了 进一步 提 
高 质量 和 生产 效率 ， 我 厂 工人 提出 了 试制 手 斤 人 竹 木 洗 
棉 机 的 合理 化 建议 ” 构 研究 制 成 现 已 成 功 ， 洗 棉 工作 
效率 提高 6 倍 ， 兹 且 洗 棉 质 量 也 有 提高 。 

一 、 构 见 ) 

), 的 中 心 自 上 而 下 一 。 为 ， 
上 有 交错 安装 着 的 叶 ， 下 安装 滚珠 轴承 ， 便 
于 轴 动 。 上 输 与 轴 吻 合 。 为 铁 
较 耐 用 。 木 桶 壁 上 部 有 订 水 出 口 ， 下 部 有 进 水 口 ， 出 

二 、 操 作 
。 .如 有 自来水 届 备 一 人 就 可 操作 ， 如 水 不 方便 可 用 
系 压 水 ， 那 么 就 需 境 加 一 人 ,每 小 时 可 洗 棉 5 公斤 ( 干 
棉 )。 操 作 程序 如 

1、 将 洗 棉 机 刷洗 于 ， 使 其 灵 便 再 将 
进 口 接 好 皮带 ( 接 水 水 )# 然后 把 泡 好 的 投 
故 机 中 。 


3. 待 洗 至 不 出 时 ， 拔 掉 进 水 口 皮 ， 
再 使 机 中 水 都 流出 来 ， 就 可 从 下 面 出 棉 口 处 取出 让 棉 
来 。 

三 、 特 点 

1。 土 法 上 局 容 易 制 造 ， 一 般 木 工 3~ 4 个 工 即 
可 作成 。 

”2. 系 木 制 ， 不 生 ， 可 和 保证 洗 棉 量 。 

3.。 操作 简便 一 看 就 会 ， 有 推广 价值 。 


《| 


洗 机 


自制 卷烟 机 小 


天 津 卷 烟 厂 


我 厂 千 烟 机 刀 头 小 砂轮 一 向 依靠 进口 ， 近 年 来 机 
动车 间 油 工 孙 同 志 针 对 这 个 问题 苦心 研 ， 过 
九 次 试验 ， 在 党 的 不 断 鼓 钴 和 大 力 支持 下 ， 克 服 了 原 
料 和 设备 上 的 困难 ， 糙 于 试制 成 功 。 

一 ,制造 小 砂 输 用 料 ( 一 批 ) 

1.. #100 矿石 砂 0.5 公斤 。 

片 0.075 公斤 。 

3， 0.25 公斤 。 

4， 末 0.05 公 。 

二 、 制 造 小 砂 输 操 作 方 法 - 

先 将 片 ， 把 各 种 原料 均匀， 有 了 
黏 性 ， 放 到 锅 内 炒 ， 时 间 不 要 过 长 ， 到 砂 的 颜色 变 
黑 ， 秋 性 加强 即 可 ， 如 果 炒 的 时 间 过 长 , 砂 变 成 黄色 ， 


所 含 黏 性 成 分 跑 掉 ,: 各 种 原料 就 不 能 凝固 在 一 起 , 因 
去 作用 ( 汽 压 75 ， 内 温度 200 度 左 


24 一 
= 


右 )。 

2. 在 炒 锅 内 的 各 种 原料 炒 到 凝固 一 起 ， 合 乎 标 
准 以后， 将 砂 提出 放 在 铁 模 型 内 ， 用 压力 挤 平 ， 把 上 
盖 撤 开 ， 再 放 一 个 带 有 铁 铁 的 盖 ， 压 上 ， 打 中 间 眼 ， 
3 小 时 即 可 ( 勿 用 火 烤 )。， 

3。 在 配料 时 ， 可 放 和 人 氧化 钦 ， 目 的 是 使 砂 输 的 


胎 型 不 走 形 ， 保 持 坚 固 ， 但 不 放 也 可 。 


4。 每 个 小 砂 输 用 矿石 砂 0.1 公 斤 、 漆 片 0.015 
公斤 根 据 砂子 的 粗 配 入 。 
三 、 效果 


过 去 我 厂 用 的 知 烟 机 刀 头 小 砂轮 每 地 价值 0.73 
元 ， 按 每 月 需 用 50 地 ， 值 人 民 种 36,5 元 。 现 在 我 厂 


自制 刀 头 小 砂 输 ， 每 二 价值 0.15 元 ， 每 月 50 块 ， 仅 
值 人 民 种 7.5 元 。 


和 
| 
、 
, 


轻工业 部 食品 局 


为 了 境 加 原料 供应 ， 保 证 工业 生产 的 大 跃进 ， 山 
西晋 城 蛋 在 党 的 下 ， 一 方面 加 强 宣传 教育 
动员 农民 售 蛋 ， 收购 工作 等 ， 一 方面 发 动 众 
大 力 展 养 事业 ， 以 适应 蛋品 工业 的 发 
展 。 

晋城 蛋 厂 是 如 何 发 动 众 养 ? 主要 的 验 是 
在 当地 党 委 颌 导 下 ， 大 力 开展 宣传 运动 ， 如 印发 宣传 


、 举 办 展 、 召 开 座 会 等 ， 工厂 下 乡 收 
的 工作 人 员 ， 都 必须 收购 工作 大 力 宣传 养 
对 社会 主义 建设 的 政治 意义 ， 以 引起 各 


导 重 视 ， 做 到 家 ， 同 时 还 采取 了 以 项 措 
施 ， 促 进 广大 的 养 极 性 。 

- 第 一 、 大 力 开展 工作 。 展 养 要 有 大 
量 的 小 鹅 ， 晋 城 蛋 厂 分 析 了 高 平 县 历年 来 收购 量 上 具 
较 快 的 原因 ， 发 现 他 们 有 较 大 的 人 工 铸 鹅 场 。 因 此 ,得 
城 蛋 厂 在 1958 年 就 与 具有 多 年 经 验 的 东 新 农 业 社 在 


厂 内 合 办 了 一 个 土 场 12 万 只 小 分 售 


葵 各 县 农业 社 和 农户 喂养 。 今 年 又 与 县 副食 品 公司 合 
办 四 台电 力 化 器 ， 又 从 河北 、 东 两 地 技师 
”帮助 没有 电源 的 地 区 建立 了 三 座 士 蚁 ; 至 八 月 止 已 多 
出 小 鸡 23 万 余 只 ， 全 年 可 解 50 余 万 只 。 

为 了 促进 养 的 积极 性 和 提高 小 成 活 
率 ， 厂 场 还 种 种 措施 提高 小 ， 
降低 售 价 。 他 们 挑选 最 好 的 芍 蛋 作为 种 蛋 ， 在 小 鹅 出 
这 喂养 ?~10 天 (一般 仅 1~2 天 )， 出 硬 


“ 毛 身 强 力 此 。 反映 小 了 手 ， 它 
/ 会 满 院 走 ， 买 上 百 只 鹅 ， 能 成 九 十 九 "。 实 际 成 活 李 估 


均 在 70% 以 上 ， 去 年 只 天 的 成 活 仅 
`“30% 左 右 。 在 价格 方面 ， 每 只 小 2 个 价 
格 而 去 年 要 合 个 。、 


号 是 “ 千 ， 万 山 ， 公 社 农户 齐 发 展 "。 


为 了 广泛 开展 小 的 运 
动 ,在 党 政 召 号 下 ,工厂 下 乡 收 购 蕉 
蛋 的 工作 人 员 还 动员 农户 每 户 至 少 
用 母 自 窟 分 户 养 ， 得 
到 这样 做 的 地 区 估 
今年 内 就 将 成 几 倍 地 
第 二 、 扶 助 公社 大 办 养 。 职 工 提出 的 口 
今年 
划 协 助 公社 办 30 个 千 鸠 场 、 5 个 万 芍 山 ， 至 目 前 止 
已 与 各 县 副食 品 公司 共同 协助 公社 办 了 13 个 养 意 场 、 
3 个 万 ， 实 际 成 活 的 小 3 万 只 以 上 ， 现 仍 
要 做 到 名 符 共 的 千 和 万 。 

人 民 公 和 社 一 大 二 公 ， 力 量 强 ， 集 体 养 鹅 有 很 多 便 
利 条 件 。 集 中 向 养 底 便 于 管理 又 省 人 省 工 。 一 个 千 航 
场 不 过 十 来 间 二 、 三 空地 包括 料 室 、 
运动 场 ， 至 养 宿舍 都 有 了 。 新 办 的 养 都 
是 利明 旧 房 ， 是 用 旧 木 料 或 起 来 的 ， 一 般 公 
和 社 都 办 得 到 。 有 条 件 的 山区 可 选择 空气 新 鲜 ， 地 基干 


燥 ， 和 靠近 水 源 和 树林 的 地 点 ， 或 利用 破 庙 旧 寺 兴 办 万 


网 山 ， 有 7~8 人 就 可 以 全 部 管 起 来 。 
工厂 协助 公社 办 起 来 的 养 受到 各 亿 的 重 
视 ， 如 陵 川 县 城 人 民 公 对 夏 辟 管理 区 将 一 座 过 去 位 于 


万 松山 "的 玉 皇 改 变 成 万 ， 了 管理 区 党 支 


部 副 和 位 荣誉 军人 负责 ， 供 社 在 金 上 
了 支持 ,工厂 也 不 断 派 人 协助 改进 饲养 管理 ， 使 这 齿 
万 鹅 山 在 很 短 的 时 期 内 就 建立 背 成 长 起 来 。 

养 的 料 基 本 上 是 自 筹 ， 主 要 利用 
荣 、 糠 夫 、 豆 饼 等 。 但 一 个 月 内 的 小 巩 是 要 用 小 米 等 
粮食 来 万 有 树林 贝子 多 ， 可 利用 空地 种 村 
料 。 

第 三 、 不 断 总 养 ， 技术 指导 组 
协助 公社 改善 管理 。 取 去 年 验 ， 工 厂 在 
本 厂 的 养 中 总 一 套 验 ， 冰 支部 副 书 为 
首 了 两 位 有 权 的 饲养 成 立 了 技术 指导 组 ， 到 
各 公社 检查 养 积 授 验 。 

《( 王 接 第 9 页 ) 
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利用 资源 。 


为 了 开 肝 原料 来 源 ， 保 证 原料 供应 ，1958 年 我 厂 
在 各 种 代用 原料 中 选择 了 出 酒 率 较 高 (28% )、 粽 合 利 
用 价值 大 的 昔 做 为 我 厂 酒 的 主要 原料 之 
一 ， 北 在 县 委 的 统一 倾 导 与 安排 下 ， 与 许多 公社 签订 
了 收购 合同 ， 建 立 了 木 墓 原料 基地 1600 南 ,去 年 共产 
木薯 215 万 公斤 ， 我 厂 处 理 了 90 余 万 公 斤 ， 为 国家 
节 狗 粮食 86 万 公斤 ， 每 百 公斤 46 度 白 酒 降 低 成 本 
24.52 元 ， 冰 保证 了 今年 上 牛 年 的 增产 。 如 1959 年 
1~8 月 分 生产 黄酒 440 吨 ， 比 去 年 同期 增产 28.16 吨 ， 
白酒 90.3 , 比 去 年 同期 27.42 吨 ， 夫 新 产 
品 酒精 28.87 吨 、 粉 皮 17.35 吨 、 淀 粉 32.73 吨 。 

今年 ， 在 县 委 大 力 支持 下 ， 全 县 又 种 植木 募 3000 
右 〈 原 4000 ,被 大 冲 毁 了 部 分 而 改 种 )， 
预计 产量 为 600 万 公斤 ,已 向 公社 签 杂 收购 合同 470 万 
公斤 .为 信条 明 春 的 生产 提供 了 雄厚 的 物质 条 件 。 

为 了 满足 生产 需要 多 品种 原料 ， 我 厂 还 自 建 原料 
。1956 年 种 植 水 蜜 桃 2 亩 ， 预 计 明 年 可 收获 
4000 公 斤 左 右 ， 今 年 又 种 植 葡萄 500 余 株 ， 木 昔 100 
， 预 可 收获 22.5 万 公斤 ， 同 时 用 酒 
毛 猪 560 余 头 家 更 200 多 只 ， 为 我 果 
干 、 负 头等 生产 ， 打 下 原料 供应 的 基础 。 

现 特 我 厂 与 公社 协作 建立 原料 基地 的 烃 验 介 稻 如 


一 、 的 导 和 积极 向 群众 进行 

去 年 ， 在 县 委 召 开 的 储 县 五 圾 干部 大 会 上 ， 我 们 
举办 了 一 代用 原料 制 酒 (主要 是 酒 的 展 
会 ， 请 代表 们 进行 参观 和 评比 酒 贯 ， 因 而 扩大 了 木 昔 
制 酒 的 宣传 ， 冰 取得 各 代表 们 的 支持 与 好 。 
县 委 锭 报 和 提出 发 展 代用 原料 的 初步 规划 后 ， 得 到 了 
县 委 的 大 力 支持 。 县 委 除 个 公 种 植木 1600 
外 ， 还 召开 过 会 行 督促 检查 ， 使 我 厂 
料 基地 迅速 建立 起 来 。 大 量 种 植木 在 我 


”县 来 珊 这 还 是 第 一 次 ， 因 此 农业 社 ( 当 时 人 向 未 公社 化 ) 


对 种 植木 暮 的 顾虑 很 多 ， 怕 产量 多 卖 不 出 去 ， 怕 种 植 
面积 大 劳动 力 紧张 ， 怕 管 不 过 来 , 怕 不 合算 等 等 根据 
这 些 思想 ， 我 厂 就 在 过 去 有 少量 种 植木 募 经 验 的 城关 
社 水 车 夫 队 进行 摸底 总 精 ， 然 后 -一 方面 广泛 宣传 种 植 
与 田间 管理 的 友 验 ,一 方面 向 农业 社 签订 收购 合同 ( 根 
据 生 产 成 本 加 上 一 定 利 油 ， 事 先 订 好 收购 价 每 50 公 于 


4.50 元 )， 保 证 产 多 少 收购 多 少 ， 这 样 就 解除 了 农民 “ 


原料 


酒 
` 的 思想 地 虚 ， 接 受 了 种 植 任务 。 


二、 大 力 协助 公社 发 展 生 产 

原料 基地 建立 后 ， 首 先 明 到 了 缺 种 苗 和 次 金 间 
题 。 我 派 人 到 济州 收购 了 3.5 万 多 公斤 、 
花 了 7,000 多 元 ， 贷 农业 社 作 种 ， 在 
收 成 后 ， 从 收购 的 价 中 无 还 。 这 样 支 持 

为 了 搞 好 木 产 ， 我 还 专门 组 五 个 技术 人 
员 近 理 至 各 地 对 种 植 及 田间 管理 进行 技术 指导 。 在 公 
入 委 重视 下 ， 年 得 了 大 丰收 大 大 增加 了 


， 公 竺 收 大 。 如 城关 公社 水 东 大 队 去 年 种 150 雷 木刻 ， 


除去 种 苗 、 肥 料 ., 人工 成 本 8,430 元 外 , 汪 利 达 37,110 
元 ， 如 再 加 上 每 调 木 昔 攻 可 留 种 1,000 公斤 ， 每 50 公 
斤 按 5 元 ， 每 还 可 收入 100 元 ， 所 以 大 
队 水 东 小 队 木 收 入 小 队 总 收入 38% 。 

三、 及 时 帮助 公社 解决 困难 ,做 到 公社 .工厂 两 利 

去 年 大 炼 钢 时 ;有 部 分 公社 的 木薯 不 能 及 时 收 
获 ,、 又 缺乏 保管 经 验 ， 因 此 灿 了 一 些 木 蔓 ， 但 我 厂 仍 
按照 合同 订 价 收购 ， 兹 及 时 发 动 全 三 职 工 抢收 处 理 制 
酒 ， 作 到 国家 不 损失 ， 公 了 收入 ， 对 公社 鼓 
很 大 ， 同 时 也 夫 加 工业 积 果 。 去 年 四 季度 及 今年 一 季 
度 生 产 木 暮 酒 18 万 公斤 (包括 酒精 ,料酒 )， 木 墓 淀 粉 
51.25 万 公斤 等 ， 共 产值 156. 3.72 
万 元 ， 

个 年 ， 由 于 种 村 发 展 很 由 去 年 1600 
. 调 发 展 到 今年 3000 多 韦 ,种 植 单 位 由 去 年 五 个 公社 、 
三 个 国营 农场 发 展 到 今年 10 个 公社 、 6 个 国营 农场 ， 
同时 机 关 、 部 队 学校, 居民 都 开展 种 植 ,因此 去 年 留 种 
不 够 ,为 了 支援 公社 大 力 发 展 木薯 生产 ,我 们 又 派 了 专 
人 到 漳州 收购 4.5 万 多 公斤 苗 种 ， 照 价 转 卖 输 公社 及 
国营 农场 ,及 时 地 解决 了 昔 种 ,发 展 了 生产 。 在 收购 价 
格 上 本 着 工农 互利 和 保证 本 三 生 产 用 料 的 原则 ， 仍 保 
持 去 年 收购 价格 ， 签订 收购 合同 ,以 收入。 

建立 原料 基地 的 成 效 是 显著 的 ， 我 们 还 必须 对 积 
极 处 理 ， 证 丰收 和 不 受 损失 对 已 同 的 
公社 要 各 强 技 术 指 导 ， 对 来 签订 合同 的 公社 应 当 积极 
进行 签 叶 合同 。 对 各 公社 缺乏 肥料 等 具体 问题 村 及 时 
帮助 解决 。 在 木 墓地 中 如 何 套种 小 麦 、 芝 麻 ,， 西瓜 、 
粮食 或 作物 要 积极 进行 ， 以 充分 
用 土地 农 副业 生产 和 公社 


可 
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上 海 食品 一 厂 


柚子 壁 产 于 我 国 南方 各 省 ， 不 仅 产量 多 ， 而 且 质 - 
量 好， 果实 味 甘 酸 而 美 ， 为 广大 人 民 所 襄 食 。 但 以 往 - 
在 国内 一 般 只 惯 于 鲜 食 ， 加 工 的 却 很 少 。 自 一 盛 五 信 
年 第 三 季度 以 来 ， 在 大 跟 形势 的 ， 我 厂 全 体 


"千方百计 “。 利用 资源 、 


职工 在 党 的 镇 导 下 ， 开 
始 对 柚子 的 烷 合 利用 进 
行 研究 ， 初步 
到 了 一 此 经验 。 但 是 ， 
由 于 柚子 粽 合 利用 对 我 
们 讲 来 ， 还 是 -一 项 新 的 
工作 ， 在 实际 工作 中 也 
缺乏 经 验 ， 因 此 在 生产 上 还 存在 着 一 些 问 题 ， 这 些 向 
待 个 后 作 进一步 的 改进 。 现 仅 就 初步 斌 验 的 情况 作 简 
单 的 介 
(一 ) 柚子 利用 示意 


子 | 
| 
| | - 
| 柚 肉 柚 子 
| 精 | 柚 | | | 什 | 
| | 
奶 .而 
(二 ) 柚子 合 利用 中 种 主要 产品 的 加 工 方法 ， (2) 柚子 皮 


1。 香 柚 子 香油 是 用 整个 柚子 经 麻油 机 
”研磨 而 得 的 。 由 于 未 经 高 热处理 ， 因 此 香味 特 佳 ， 在 
食品 工业 上 有 极 高 的 应 用 价值 ,如 用 来 制造 高 极 饼干 、 
点 等 ;此 外 ,在 日 用 品 方 面 如 等 亦 可 应 用 。 
2.， 精 皮 和 柚子 皮 ， 
柚子 磨 皮 取 出 油 后 ， 将 表皮 取 下 ， 然 
后 分 别 制 成 为 柚子 皮 和 柚子 皮 。 其 加 工 流程 
与 方法 如 下 ， 
糖 柚 子 皮 ， 
”柚子 一 清洗- 一 一 麻油 一 一 取 皮 切 条 一 一 去 若 一 一 
加 固形 物 达 70 72% ) 一 一 装 一 
封 一 一 天 一 一 冷却 。 


糖 皮 中 之 柚子 皮 如 再 经 加 . 洗 
干燥 等 处 理 ， 最 后 即 成 为 大 小 网 3 平方 厘米 的 黄色 志 
在 用 玻 包装 后 即 可 销售 。 以 
上 两 种 产品 均 带 有 浪 厚 的 原 果实 风味 。 精 紧 柚子 皮 可 
供 大 们 作为 一 般 糖 水 果 ， 柚 子 皮 则 可 作为 
糖果 食用 。 

柚子 原 ， 

柚子 -一 清洗 一 一 一 一 去 皮 一 一 果肉 一 

酸度 至 0.9 1.3%%) 一 一 加 热 (或 ) 一 一 

密封 一 一 消毒 灭 苗 一 一 冷却 。 

柚子 原 汁 是 一 种 甜 酸 适 口 ,营养 丰富 的 良好 人 饮料， 
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有 微弱 的 特有 苦味 ， 在 每 100 这 柚子 汁 内 有 


毫 克 的 一 般 是 在 早餐 及 晚餐 时 饮用 。 
4。 柚子 计 


-一 请 一 一 麻油 一 一 去 皮 一 一 果 内 碎 一 一 

压 一 一 过 一 空 如 有 加 汁 者 ， 

在 此 加 一 一 一 一 一 一 一 一 

准 却 。- 

柚子 半 一般 可 分 为 加 柚子 及 不 加 柚子 
浪 计 两 种 ,其 省 度 均 比 一 般 柚子 原 汁 高 4~5 倍 。 仇 用 
时 ， 取 分 加 入 分 水 冲 可 ( 亦 可 加 入 适 
量 的 砂糖 )。 在 夏季 ,如 能 用 冷 开 水 或 加 入 少量 党 滔 的 
冰 块 ， 则 其 风味 更 佳 。 


5. 果 

柚子 一 清洗 一 麻油 一 去 皮 < ( 发) 一 去 

- 一 抽 提 一 一 清 一 一 空 一 亚 硫 酸 保 

存 。 

我 厂 在 一 九 五 八 年 间 ， 便 先后 进行 用 桔子 皮 、 楷 

杷 皮 来 提取 果 有 研究 试验 ,用 柚子 制 取 果 的 

方法 则 大 致 与 上 述 两 者 相似 。 现 仅 将 操作 中 的 要 点 作 

如 下 介 。 
(1) 去 苦 理 ， 的 柚子 皮 用 清水 泡 

4 一 6 小 时 ， 以 除去 皮 中 的 若 味 。 -ss 
(2) 抽 提 处 理 ， 在 应 用 干 柚子 皮 来 进行 抽 提 时 ， 

其 加 水 量 干 皮 重量 的 12~15 倍 左右 ( 须 


内 的 多 少 而 定 )。 抽 提 时 需 用 渡 将 提 液 
的 酸 值 调 至 PE2.5 居 38.0， 然 后 加 热 保 持 在 摄氏 85~ - 


95 度 之 问 ， 抽 提 1~2 小 时 ,最 后 可 用 酒精 来 测定 果 忆 
抽出 量 的 多 少 及 其 溶 介 性 固形 物 含量 的 高 低 ， 以 作为 


决定 抽 提 过 程 完成 与 否 的 依据 。 一 般 柚子 皮 可 供 抽 提 


外 估 总 重量 的 31.20% 


、” 2~v3 次 ， 甚 至 更 多 一 些 。 抽 提 时 溶液 的 酸 值 、 温 度 及 


抽 提 时 间 均 须根 据 实 际 情况 严 加 掌握 ， 以 免 造 成 出 肥 
低 或 果 力 差 等 弊病 。 
(3) 处 理 果 的 澄清 处 理 可 用 、 


石英 管 过 滤器 或 高 速 离心 分 离 器 等 进行 


在 澄清 处 理 时 ， 一 般 可 在 果 胁 液 内 加 入 网 1% 的 
士 ， 以 便于 溶液 过 

(4) 空 应 用 一 般 的 空 省 将 果 
固体 含量 达 8~10% , 其 的 高 低 可 按 其 凝冻 
力 的 大 小 而 定 。 

(5) 亚 矿 酸 保存 ， 液 体 果 肋 的 保存 方法 很 多 ， 例 
如 用 亚 硫 酸 、 安 息 香 酸 负 、 尼 泊 金 等 ,但 一 般 均 采 用 亚 


, 硫酸 来 保存 。 其 使 用 方法 很 简便 ， 只 要 在 果 甩 液 内 通 


入 一 定量 的 亚 硫 酸 或 二 氧化 硫 后 ,予以 充分 手 匀 即 可 。 
最 后 可 崇 存 于 木 桶 内 。 

以 上 介绍 的 ， 仅 是 一 般 制 造 液体 果 胁 的 方法 。 如 
想 制造 粉 状 的 果 呐 ， 则 只 须 在 省 糖 后 的 果 胁 液 中 加 入 
适量 的 酒精 果 溶液 中 沉 析 出 来 ， 再 子 空 
燥 ， 磨 ， 或 喷 即 可 。 

果 甩 的 用 途 很 广泛 ， 目 前 我 们 除了 用 柚子 做 上 述 
的 糖 柚子 皮 、 柚 子 皮 、 柚 子 原 ,柚子 外 ， 
还 用 果 了 一 些 果 、 蛋 、 人 造 油 、 
子 果冻 等 。 今 后 准备 试制 。 - 

(三 ) 利用 的 济 价值 ， 

关于 柚子 粽 合 利用 的 友 济 价值 ， 由 于 目前 已 投入 
生产 的 数量 较 小 ， 因 此 还 不 能 作出 非常 正确 与 确 币 的 
核算 ， 又 因 我 们 生产 时 已 是 柚子 落 市 季节 因此 这 里 
只 能 就 实际 试验 的 情况 作 一 些 介 


可 制 ”柚子 0.3 公斤 价值 ”8.1 、 
-机 34 公斤 ，- 价值 92.94 元 
糖 皮 650 克 508 听 价值 ”552.69 元 


小 654.39 元 


一 皮 及 内 皮 ， 估 子 总 重量 的 2.5% 
(价值 460.88 元 ) 制 果冻 340 120 价 、 “80.05 
柚子 3 公斤 价值 8. 元 
小 ， 88.59 元 

果肉 ， 总 重量 的 53.7% 
可 制 柚子 567 克 283 听 价值 ;650.14 元 


\ 下 脚 〈 柚 子 籽 及 柚子 以 及 操作 价值 


13.89 元 


按 上 列 数 人 ， 人 的 总 产 利用 原材料 、 扩大 产品 品种 ， 具 有 非常 重大 的 意义 。 


为 1407.01 元 。 


今后 我 们 还 应 更 努力 地 、 更 全 面 地 来 做 好 原材料 粽 合 “ 


“由 此 可 网 ， 筒子 综合 利用 对 降低 生产 成 本 、 合理 利用 之 研究 就 验 工作 。 
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潮 北 沙市 油脂 化 学 厂 从 棉 
油 脚 液 (以 下 简称 黑 ) 
中 提 制 工业 用 甘油 ， 过 去 便 先 
后 试制 达 数 次 ， 但 均 未 做 好 。 
原因 是 ， 

量 不 好 ， 里 面 
有 机 杂质 机 械 杂质 多 加 上 
棉 酚 的 影响 ， 颜 色 也 很 深 。 当 
时 皂 化 皇 基 (平均 数 ) 质 量 是 ， 

内 甘油 含量 ”7.614% 
未 化 碱 (以 NaOH 
1l~1.2% 

由 于 上 述 情 况 ,， 我 们 采用 

-9%~10.77% 的 进行 
_ 析 ， 的 质量 是 : 

、 (NaOHE)1.0~1.3% 
”总 碱 量 (NasO) 1.5~2% 


”脂肪 酸 - 

油 4.6 5% 
酸碱度 13 以 上 

比 重 1.4~”1.15。( 温 ) 


液 表面 现状 ， 热 液 成 泥 ， 非 常 混 后 


成 或 成 猪 血 。 工 序 用 量 不 高 ， 但 


由 于 内 低 杂 基 多 ， 故 比重 很 高 。 
用 上 述 废 液 坛 制 ， 精 果 。 用 硫酸 量 很 大 ， 生 成 在 


液 中 的 硫酸 多 。 有 机 贸 和 机 械 杂 很 大 ， 过 


困难 。 粗 甘油 度 不 到 36% 时 ， 即 成 糊 状 。 
盘 困 难 ， 不 出 油 ， 液 面 张力 很 大 ， 造 成 股 备 振动 ， 生 
产 很 不 安全 。 因 此 ， 我 们 作 了 如 下 的 改进 ， 


重点 解决 广 内 的 肥皂, 杂质 多 的 问题 ,在 制 皂 


化 过 程 中 ,严格 控制 了 用 碱 量 。 所 得 皇 化 皇 基 质量 是 ， 


化 ”82~85% 皇 内 合 甘 6.8~7% 

未 皇 化 碱 〈 以 NaOH 0~0.02% 

痊 后 成 棕 又 微 黑色 ， 以 12 14% 的 
析 ， 果 帮 出 的 质量 很 好 ， 与 木 油 制 之 
比较 ， 除 颜色 较 深 以 外 ， 分 析 其 成 
分 是 《平均 


烧碱 (NaOH) 0.05~0.08% 
， 总 碱 量 (NasO) 0.25~0.5% 
脂肪 0.05~0.25%6 
甘油 5% 
食 (NaGl) 度 10~31 
毛 麻 1.06~1.07( 室 温 ) 


上 述 黑 麻 液 如 用 碗 装 一 点 ， 静 置 后 ， 上 层 为 黄色 
面 ， 下 层 分 有 杂 沉淀 。 因此 ， 使 清 透 ， 必 


' 利用 资源 ， 


须 在 制 皇 皂 化 阶段 作 好 如 下 几 点 ， 

制 必须 在 一 次 皂 化 阶段 ， 严 格 控制 用 
碱 、 皂 化 率 不 宜 过 高 ， 应 以 85% 一 90% 为 限 。 

2. 要 透 ， 以 便 使 第 一 次 水 内 的 杂 
量 尽量 减少 。 

， 采用 二 次 化 析 工 序 ， 以 便 排出 油 内 
和 机 械 杂 等 物 ， 达 到 粒 ， 便 于 用 制 洗 
衣 。 

将 上 清 透 的 入 处 理 ， 借 热 或 加 温 至 播 
氏 50~“60 度 时 《不 加 热 也 可 ) 徐徐 加 入 硫酸 ， 用 量 约 
为 0.5~0.8%， 边 加 边 在 加 酸 时 要 随 用 PH 
析 检 查 ， 最 后 应 以 酸 碱 值 6 为 限 。 如 加 酸 较 大 ， 在 酸 
碱 值 4 一 5 之 问 时 , 则 产生 下 列 现象 ， 

1. 在 加 明 (或 硫酸 ) 时 ， 杂 .5 
法 分 层 沉 淀 。 

2. 过 减 十 分 困难 。 

3. 让 出 的 订 液 不 是 白 淡 的 微 黄色 ,而 成 深 黄 色 。 

4.， 发 困难 ,， 甘油 和 易 分 离 。 

将 麻 加 酸 到 酸 碱 值 6 时 ， 将 事先 已 液 
的 明 砚 《或 硫酸 锅 ) ， 按 用 量 0.8~1.1% 加 入 ， 边 加 
边 

加 到 经 后 ， 能 清楚 看 到 杂质 的 沉淀 ， 
出 后 泪液 发 白 ( 或 成 淡 微 黄色) 即 为 适宜 ， 然 后 按 以 下 
方法 检查 ， 

将 处 理 后 的 用 斗 大 管内 
深度 ), 加 10% 硫 酸 4~ 5 滴 , 如 管内 呈 混 
有 气泡 就 仍 需 补 加 硫酸 ,至 清楚 时 为 小 

2. 将 处 理 后 的 按 上 法 加 10% 硫酸 名 于 
另 一 试管 内 ， 如 在 10 分 发 现 管内 有 白色 ， 
就 仍 须 补 加 明 砚 或 硫酸 锅 ， 至 痊 液 透明 时 为 止 。 

经 硫酸 、 铝 处 理 过 的 液 如 下 ， 

酸 节 (HS0.)0.05 以 下 % 12% 


油 比重 ，1.06~1.07 
PH 值 ”56 溶液 清亮 、 透 明成 淡 黄色 。 
碱 处 理 ， 


将 酸 处 理 过 的 小 时 后 ， 按 其 含 
酸 量 加 入 已 被 麻 液 的 烧碱 (NaOH) (或 加 纯 
碱 溶液) 进行 中 和 PH 值 控制 在 8~9 
为 宣 。 

在 检查 时 用 10% 加 3~5 滴 入 试管 内 ,如 
管内 还 有 氧 氧化 组 物 出 现 ， 可 补 加 烧碱 溶液 、 加 至 天 
沉淀 时 为 止 ， 然 后 进行 过 其 过 、 法 与 酸 
处 理 后 过 滤 相 同 )。 

PH 值 8~9 


甘油 4~5% 


(下 接 5 页 ) 
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- ”十 年 来 啤酒 工业 由 于 党 的 英明 镍 导 ， 在 技术 上 取 。 ” 母 从 管道 口 排出 ， 沉 淀 于 一 沉淀 器 中 ,但 是 ,这 些 方法 
得 不 少 成 就 ， 其 中 最 突出 的 是 上 面 发 酵 。 上面 发 酵 在 对 于 使 用 下 面 发 酵 屋 备 进行 回收 酵 舟 及 澄清 ， 都 是 有 
世界 范围 内 请， 它 已 沟 不 算 新 的 东西 。 但 是 ， 它 在 我 ”困难 的 。 我 国 针对 上 面 酵母 对 于 痊 有 敏感 性 的 特点 ， 
国有 啤 活 生产 历史 以 来 是 第 一 次 的 运用 ， 冰 且 我 国 的 “ 采用 了 降低 温度 的 办 法 来 使 它 沉淀 ， 当 其 主 发 酶 糖度 
上 面 发 酵 与 其 它 专 国 的 上 面 发 酵 不 同 ， 在 雪 备 方面 ， 降低 到 3.5 上 下 (巴林 ) 时 ， 开 始 逐 渐 降 温 〈 每 小 时 
生产 工艺 方面 已 有 很 大 的 发 展 。 在 整个 生产 过 程 中 ， ”维持 0.1C 左 右 ) ,酵母 遇 准 以 后 ， 策 殖 力 逐 新 减 温 ， 


、 我 们 巧妙 地 利用 了 下 面 发 的 全 部 ， 相应 地 采 当 其 啤酒 将 近 时 ， 采取 急 降温 度 的 办 法 ， 使 


用 了 许多 下 面 发 酵 的 一 些 工艺 验 经 ， 所 以 ， 也 可 以 司 ”啤酒 温度 降低 到 摄氏 5~0 度 。 这 样本 来 浮 于 液 面 的 
我 国 的 上 面 发 酵 法 是 上 下 相 精 的 一 种 新 的 发 则 大 部 分 沉 于 村 ， 厚 厚 地 一 层 ， 其 形 


方法 ， 因 此 它 是 具有 独创 性 的 一 项 技术 成 就 。 

~ 上 面 发 酵 法 制 别 酒 的 设备 ， 在 英 . 美 ,法 、 比 等 资 
本 主义 国家 中 有 由 种 形式 , 《1 ) 主 发 酵 、 、 
后 发 酵 与 运输 都 用 同一 个 腰鼓 形 的 而 容量 
不 一 的 〈20~180 橡木 (2) 主 发 
酵 在 500~600 升 的 式 橡木 中 
后 发 酵 与 运输 用 同一 个 腰鼓 形 的 ， 容 量 不 
一 的 〈16~180 升 ) 橡木 。(3) 主 发 在 
开口 的 或 密闭 的 发 酵 梢 中 进行 ， 后 发 酵 与 
运输 用 同一 个 腰鼓 形 的 ， 容 量 不 一 的 橡木 
桶 。 (4) 主 发 酵 在 开口 或 开口 的 发 酵 模 中 
进行 ， 后 发 酵 在 铁 质 或 铝 质 的 桶 中 进行 ， 
部 分 和 运输 橡木 。 

上 第 (47) 种 从 名 称 上 像 接 近 下 
发 酵 备 ， 但 实际 上 它 的 发 酵 模 开 
的 是 (1~1.6 米 ,很 开 的 
其 形式 (这 是 英国 一 些 地 区 最 流行 的 )。 关 ， 
于 用 小 橡木 彬 作 主 发 酵 、 后 发 酵 与 运输 三 
用 的 ， 在 操作 上 比较 麻烦 ， 且 不 经 济 的 ， 
但 在 技术 管理 上 比较 简单 ， 适 于 小 型 小 
产 ， 所 以 在 乡 馈 中 还 大 量 存 在 。 

而 我 国 则 是 全 部 利用 原 下 面 发 酵 的 各 
种 坝 备 进行 上 面 发 酵 的 、 如 采用 原 下 面 发 
的 主 发 酵 、 等 ， 工艺 上 解 
决 了 上 面 发 酵 最 不 易 解 决 的 ， 也 就 是 关键 
性 的 以 下 个 。 

(一 ) 主 发 酵 回收 清 的 .新 方 
法 。 义 ,上 面 酵母 是 发 时 酵母 洋 于 面 的 一 种 
酵母 。 这 种 酵母 的 特点 是 喜欢 高 漫 繁殖 快 ， 在 第 一 小 
时 内 放 入 100 个 酵母 背 且 对 痊 很 敏感 ( 按 单个 州 算 )。 
72 小 时 后 便 繁殖 成 1310 个 ， 但 过 三 天 后 增殖 就 不 快 
了 。 在 采用 上 面 发 酵 法 制 啤酒 的 其 他 国家 都 是 利用 这 
种 酵母 多 喜 面 的 特点 ， 其 从 发 孔 流 


出 《本 桶 放 于 木 架 上 ， 桶 孔 略 放 倾 料 ， 使 酵母 易于 排 


出 ), 桶 下 放 一 个 璧 酵母 的 容器 ， 如 用 开口 的 发 酵 桓 进 
行 发 酵 ， 则 用 人 工 的 方法 将 洋 于 该 面 的 酵母 迭起 ， 用 
密闭 的 发 则 利用 二 氧化 碳 外 的 


状 与 下 面 发 酵 丸 乎 一 样 。 这 时 啤酒 液 中 ， 由 原 求 每 1 
毫升 含 酵母 数 3.6 亿 个 ， 可 沽 少 到 2,6400 万 个 。 
(二 ) 采用 上 下 酒 相 的 新 方法 
解决 了 澄清 度 及 二 氧化 碳 不 足 的 问题 。 上 
面 发 酵 办 酒 的 特点 是 温度 高 ， 成 熟 快 ， 但 
缺点 是 澄清 困难 ， 二 氧化 碳 不 足 。 在 英 、 
法 , 比 等 国家 是 使 用 或 骨 , 一 定 
数量 的 酒石酸 来 解决 澄清 问题 的 。 对 二 氧 
碳 不 ， 用 小 生产 的 ， 有 的 不 管 
它 , 有 的 在 从 工厂 开始 运 出 时 ,每 升 啤酒 中 
加 大 砂糖 2 克 ， 经 过 三 两 天 发 酵 后 ， 使 酒 
产生 二 氧化 碳 。 大 型 生产 ， 有 的 在 包装 时 
用 人 工 的 方法 来 加 入 二 氧化 碳 ， 以 补充 暑 
酒 中 的 不 足 ， 有 的 是 在 后 发 酵 时 加 入 酵母 
发 酵 ， 以 增加 二 氧化 碳 。 以 上 方法 对 于 我 
国 来 不 宜 采用 。 我 国 是 当 上 面 完 
畦 ， 酒 入 贮藏 桶 以 后 随即 加 入 下 面 发 酵 的 
高 泡 8~12% 酒 桶 阻 死 , 控 
室温 在 2~3*C 〈 比 他 国家 控制 在 
10*C 要 低 ) ， 加 入 下 面 发 酵 的 高 泡 酒 是 因 
这 些 高 泡 酒 中 有 很 多 酵母 ， 它 们 迅速 地 在 
朱 崇 藏 桶 中 发 酵 ， 在 三 天 内 就 可 使 二 氧化 碳 
达到 每 平 米 0.6 公斤 压力 。 下 面 发 
梅 的 酵母 特点 是 在 7 10 天 内 迅速 下 沉 ， . 
因而 酒 液 可 以 滥 清 。 所 以 ， 我 国 创造 性 的 
” 妥 用 这 一 技术 后 ， 不 仅 解决 了 二 氧化 碳 不 
足 的 问题 ， 而 且 酒 液 的 澄清 仍然 可 利用 低 
温 方 法 ， 不 使 用 等 澄清 剂 进行 清 了 。 此 外 
”用 这 种 方 活 酿 制 的 啤酒 ， 由 于 具有 特殊 香气 和 具备 上 
下 发 酵 璀 种 酒 的 风味 ， 所 以 人 们 也 很 喜爱 它 。 
* ”采用 上 面 发 酵 法 在 经 济 上 也 是 合理 的 ， 以 北京 啤 
、 酒 厂 12 度 鲜 啤 酒 为 例 ， 在 现 有 设备 ， 国 家 不 投资 的 
情况 下 ， 由 于 上 面 发 酵 法 发 酵 期 只 要 15 天 〈 下 面 发 
酵 法 要 天 ) ， 因 而 可 产 50%， 成 本 也 可 降 
11% 以 上 ， 所 以 不 仅 现 有 工厂 应 积极 推广 这 种 生产 方 
法 ， 新 建 厂 也 应 把 这 一 有 利 因素 考虑 进去 ， 以 节约 国 
家 基建 投资 。 
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减少 肉 在 时 的 重量 


冻 肉 在 痊 加 工 过 程 中 ， 由 于 表面 的 水 分 蒸发 ， 它 

的 重量 会 逐 而 这 种 水 现象 如 过 度 时 ， 还 能 

使 肉 的 状 失 去 原 有 的 滋味 和 营养 。 将 

儿 种 防止 减少 冻 肉 重量 的 方法 提出 ， 供 大 家 参考 。 
一 、 痊 库 内 应 保持 均匀 的 温度 和 湿度 。 


(%o)| 相 对 浊 (%i| 各 
却 肉 1 一 -1 | 
肉 | -18 85 98 


冬季 相对 度 为 
100% ,夏季 为 88 一 98% 


一 、 冻 肉 在 藏 时 , 密度 和 面积 大 。 
这 样 能 减少 肉体 的 总 表面 积 。 总 表面 积 减 小 ， 则 由 肉 


体 表面 所 引起 的 水 分 莱 发 而 形成 的 重量 损失 亦 小 。 假 


若 冻 肉 堆 隙 较 小 ， 势 必 总 的 表面 积 扩 大 ， 而 水 分 的 敬 
疏 主 要 是 在 冻 肉 表面 部 分 产生 。 所 以 表 面相 对 境 大 
《表面 与 重量 比 )， 重 量 损耗 亦 随 之 境 大 。 

三 、 准 库 不 宜 采用 强烈 的 空气 循环 。 因 为 空气 运 
动 速度 的 增加 ， 就 使 得 渝 却 山 备 和 冻 肉 之 问 ， 热 交换 
和 气 交换 的 强度 增加 ， 使 肉 周围 的 空气 。 
如 果 空 气 不 运动 ， 这 种 饱和 的 湿 空 气 层 就 不 再 明 收 湿 
气 。 在 这 种 情况 下 ， 冻 肉 中 的 水 分 蒸发 过 程 进行 得 很 
胡 慢 。 如 果 空气 运动 速度 快 ， 则 鲍 和 的 湿 空气 晨 就 很 
快 的 与 干 空气 层 进行 热量 交换 或 流动 ， 使 闲 肉 中 的 水 
分 微 杭 燕 发 ， 这 样 冻 内 的 重量 损耗 亦 就 加 大 。 


四 、 设 有 痊 风 机 的 冷库 ， 在 冻 肉 冷藏 时 ， 必 须 在 


肉 堆 上 单一 个 帆布 套 。 其 作用 是 隔 秀 肉 品 与 空气 接 
触 ， 减 少 重量 损耗 。 采 用 这 种 方法 是 较 好 的 ， 因 为 由 
冻 肉 表面 车 发 出 的 湿 气 ， 向 冷却 永 备 方向 流动 困难 。 
人 内 此 帆布 套 下 面 的 空气 很 容易 鲈 和 ， 其 相对 温度 接近 


100% 。 在 这 种 情况 下 ， 冻 肉 中 的 水 分 蒸 发 速度 是 很 ， 


楼 侵 的 。 总 的 干燥 损耗 量 似乎 可 以 减少 一 倍 。 

例如 ， 肉 堆 成 壕 ， 在 帆布 套 中 冷藏 五 个 月 后 的 重 
基 损 耗 为 0.62%， 而 帆布 套 中 藏 下 ， 则 为 
1;46%。 

采用 帆布 套 时 ,- 最 好 在 布 套 表 面 上 喷 上 水 滴 使 之 
冻 千 成 冰 衣 ， 冰 衣 层 的 厚 度 为 3~5 毫米 。 喷 水 时 间 
应 该 是 的 度 在 负 10?C 和 低 于 负 10?C 时 进行 。 
喷射 用 水 应 清 合乎 食用 。 喷 射 水 最 好 在 
库 里 先行 冷却 到 1~3?C 再 行 喷射 。 喷 射 时 应 把 整个 
布 套 表面 都 喷 到 ， 以 达到 冰 晨 冻 桔 均匀 。 


布 套 肉 时 要 在 布 套 底 部 留 10 厘米 边缘 然 


后 用 木板 条 压 住 边 桩 使 外 部 空气 不 得 进入 。 

五 、 准 要 好 。 不 好 ， 进 入 痊 
的 热量 就 多 ， 温 度 升 高 了 ， 势 必 引 起 相对 齐 度 的 降 
低 。 使 冻 肉 加 快 了 水 分 蒸发 和 重量 的 损耗 。 同 时 ， 绝 
炮 层 不 好 也 使 痊 量 有 所 损失 。 

例如 ， 18”G 的 , 若 温度 上 升 至 10`C， 


冻 肉 的 重量 损耗 即 增加 20% 。 


六 、 最 好 将 冻 肉 一 次 装 满 痊 岩 。 这 能 使 肉 的 重量 
损耗 减低 到 极 小 程度 。 肉 的 损耗 率 与 冷库 容积 利用 率 
成 反比 ， 因 为 冻 肉 在 冷库 内 的 绥 对 重量 损耗 ( 吨 /年 ) 
与 装 货 率 或 堆 密度 无 关 。 例 如 ， 的 装 货 
为 100%5 60% 40%， 但 它们 的 重量 损耗 都 是 一 样 
的 (网 5 吨 )。 这 因为 冷库 内 排 管 表面 湿 气 的 
能 力 是 有 限 的 ， 而 肉 内 的 水 分 蒸发 能 力 是 较 强 的 。 这 
就 是 肉 在 时 的 重量 损耗 与 排 管 的 表面 和 


货物 的 蒸发 表面 有 关 。 


从 这 里 可 以 看 出 ， 冻 肉 和 包装 物 放 在 一 个 痊 库 内 


是 不 合适 的 。 因 为 这 会 使 的 燥 损耗 大 大 


加 。 

七 、 从 减 少 冻 肉 重量 的 损耗 来 屋 ， 冷 库 内 的 股 备 
采用 痊 却 排 管 是 最 合理 的 ， 不 应 采用 痊 风 机 来 进行 帮 
肉 的 。 ， 准 库 内 设置 冷风 机 来 肉 ， 
其 重量 损耗 比 设 置 冷却 排 管 的 大 60% 。 

八 、 痊 库 内 辐射 热 交 换 亦 有 很 大 的 作用 。 例 如 ， 
从 洽 库 外 面 进入 的 热量 ，60% 是 通过 辐射 进入 的 ， 只 
有 40% 是 通过 对 流 进 和 的。 通过 被 痊 排 管 收 
的 热 是 不 会 引起 湿 气 的 痊 凝 ， 但 在 对 流传 热 时 ， 湿 空 
气 中 的 水 分 会 在 排 管 土 霜 。 因 此 ， 闪 


, 排 管 的 安装 位 置 应 尽 可 能 设 转 在 热量 透 入 较 多 的 地 方 


或 顶棚 上 。 这 样 能 增加 设备 的 辐射 效率 系数 ， 
少 冻 肉 重 量 的 损耗 。 

痊 库 各 处 的 热 辐 射 强度 是 不 一 样 的 ， 个 别 地 方 的 
空气 温度 能 相差 好 儿 度 ， 因 此 冻 肉 的 干 损 程 度 很 不 均 
匀 ， 在 痊 库 某 一 处 的 重量 损耗 比 另 一 处 其 至 会 超过 
10~ 15%。 

九 、 的 几何 形状 亦 能 影响 进入 的 热量 和 
肉 重量 的 损耗 。 例 如 ， 同 容量 的 1,000 吨 单 层 痊 库 ， 
比 四 层 楼 痊 库 ， 冻 肉 的 重量 损耗 要 大 一 倍 。 

十、 内 和 其 他 易 腐 食品 在 冷藏 出 内 进行 再 冻 时 ， 
干燥 损耗 亦 能 增 大 ， 因 这 时 食品 所 含 热量 较 多 ， 能 使 


库 相对 湿度 下 降 ， 所 以 肉 一 定 要 再 至 温度 ， 


然后 再 先入 。 
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淀粉 出 酒 率 是 酒精 工厂 《包括 酸 酒 厂 ， 以 下 同 ) 
一 项 重要 的 技术 经 济 指标 ， 通 过 出 酒 率 的 甜 算 ， 可 以 
大 致 看 出 工厂 的 生产 技术 水 平 ， 

-以 淀粉 贸 原 料 生产 酒精 的 工厂 ， 主 要 荞 原料 中 的 
淀粉 通过 麦芽 的 糖化 ， 加 入 酵母 菌 进行 发 酵 
后 经 过 产生 度 较 高 的 酒精 。 从 酒精 工厂 的 实 
践 证 明 ， 原 料 用 占 酒 精 总 成 本 的 75 80%， 以 
只 有 提高 淀粉 利用 程度 ， 才 能 减少 生产 损耗 、 增 加 酒 
精 产 量 ， 降 低产 品 成 本 。 随 着 工农 业 的 更 大 跟 进 ， 在 
化 学 工业 、 交 通 运输 上 业 ， 以 及 医 莉 本 生 等 方面 对 酒精 
的 需要 量 日 釜 境 加 ， 因 此 每 个 酒精 生产 工作 者 必须 积 
极为 提高 淀粉 出 酒 率 而 努力 。 

我 国 应 用 淀粉 也 酒 率 指标 的 演变 大 致 如 下 ， 在 党 
的 正确 领导 下 ， 在 1953 年 取消 了 不 够 科学 的 康 料 出 酒 
率 ， 而 采用 了 淀粉 利用 率 ,1954 年 才 改 为 淀粉 出 酒 率 。 
所 调 原 料 出 酒 率 是 指 100 公斤 原料 能 产 多 少 公 斤 酒 精 
《当时 和 柔 指 容量 为 96% 的 酒精 ), 这 指标 虽然 便于 计算 ， 
但 由 于 原料 质 基 不 -~， 特 别 是 含 淀粉 量 的 不 同 ， 因 此 
用 原料 出 酒 率 很 难 作 上 比 轻 的 ， 只 能 对 同 种 原料 而 质量 
近似 的 ， 作 为 经 验 上 的 估算 ， 但 也 只 是 盆 考 性 指标 。 
淀粉 出 酒 率 一 般 系 指 100 公斤 淀粉 能 产 容量 96% 的 酒 
精 多 少 公斤 ,虽然 它 与 淀粉 利用 率 的 定义 不 同 , 但 实 视 
上 是 一 致 的 ， 所 以 相互 关 可 以 进行 换算 《网 附 表 5)。 

在 国外 将 淀粉 出 酒 率 叫做 “与 理论 出 酒精 率 比 ?， 
它 和 生产 损失 的 定 有 关 和 例如 苏联 在 
1958 年 生产 损失 为 7%6， 而 淀粉 利用 率 为 938% 。 相 当 于 
100 公 斤 淀粉 重 96 度 酒精 56.05 公 斤 。 


岳 以 计算 公式 也 略 有 区 别 ， 公 式 如 下 ， 


- 《1) 国内 一 般 公式 - 
96 
出 酒 率 % = 100 
'(2) 国际 上 一 般 公式 ， 
100 
第 二 比较 合理 ， 以 旬 水 当 
全 酒精 作为 生产 成 
方便 ， 国内 酒精 是 96 ， 大 家 
也 很 习惯 了 。 
《3) 在 日 本 计算 淀粉 利用 率 系 采 用 如 下 公式 ， 
淀粉 利用 者 x 糖化 率 发 x 率 
产 )X 度 (2%) 、100 


式 中 “0.715” 一 指 100 公 斤 淀粉 理论 上 可 产 无 水 
酒精 71.5 公升 ， 目 前 日 本 劾 法 生产 酒精 的 汪 粉 利用 
率 在 86 88% ， 液 体 91 93% 。 这 种 容量 比 

-在 工厂 工作 很 方便 ， 现 在 对 酒精 仍 量 算 
所 以 具有 和 采用 第 一 式 了 。 

在 苏联 等 社会 主义 国家 还 有 另 一 种 表示 方法 ; 就 
是 以 生产 投入 1 吨 淀粉 所 产 无 水 酒精 的 公升 〈 或 十 公 
升 ) 数 ， 一 般 写 成 十 公开 (符号 JL/T)， 
例如 波 用 生 产 酒精 时 其 定额 为 62 一 65 十 公开 
/ 

淀粉 利用 素 及 其 计算 方法 ， 
利用 是 生产 106 公斤 淀粉 时 
能 有 多 少 公斤 淀粉 通过 加 工 而 变 为 酒精 。 例 如 有 90 公 
斤 演 粉 被 利用 了 ， 则 淀粉 利用 率 就 是 90% ,以 此 类 推 。 
但 实际 吞 算 时 是 按 i00 公斤 淀粉 理论 上 应 产 酒精 数 与 
生产 上 实 产 酒精 帮 的 比 而 得 ， 可 写成 下 式 ， 
实际 产 酒精 重量 
淀粉 利用 粉 的 产 洒 x 100 
但 必须 提 到 ， 在 君 算 淀粉 利用 率 时 ， 式 中 分 子 与 
分 酒精 应 一 ,因为 生产 酒精 的 度 不 一 ， 
获得 淀粉 的 理论 产量 系数 也 各 不 相同 ， 最 近 几 年 来 酒 


精 的 种 类 境 多 了 ， 在 省 度 方 面 有 了 新 的 规格 ， 如 92%6 


容 94%( 容 的 酒精 。 这 一 点 ， 应 意 。 
算 的 简单 原理 如 
162.1 18 180.15 92,12 88.02 
, 根据 上 述 方 程式 看 出 ，162. 1 公斤 淀粉 在 理论 上 
可 产 无 水 酒精 92. 12 公斤 ， 
则 162.1:92.12=]100:X X=56.82 公 斤 
即 100 公 斤 淀粉 理 葵 上 可 产 无 水 酒精 56.82 公 斤 ， 也 
就 是 届 对 生产 无 水 酒精 的 理论 系数 为 56.82%。 
过 去 儿 年 中 甚至 到 目前 为 止 ， 我 国 较 大 的 酒精 工 
厂 ， 一 般 是 生产 96%6( 容 ) 的 酒精 ， 则 其 理论 系数 计算 
如 下 


先 从 换算 表 上 可 以 查 到 96% 《 容 ) 的 酒精 相当 于 
98.85% 重 ) 


则 x 56,82= 60. 公斤 


即 100 公 斤 淀 粉 理论 上 可 产 96%( 容 ) 的 酒精 60.54 
公斤 ， 或 产 酒精 的 理论 系数 为 60.54% 。 

同上 法 可 以 求 出 遇 

92% 〈( 容 ) 或 88.296%《〈 重 ) 酒精 的 理论 系数 为 


以 及 94% 容 ) 的 理论 


为 62.43%。 
3， -和 综合 以 上 情况 ， 分 别 奸 算 以 后 可 将 常见 不 同 
酒精 度 的 理论 酒精 数 汇总 如 下 


- 
让 此 外 国际 上 也 通用 淀粉 出 酒 奉 一 说 ,但 定义 不 同 ， 
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及 出 酒 率 利用 率 与 苏联 甜 量 单位 的 定义 ， 因 此 可 风 其 


%( | %( 重 ) | 的 公斤 数 ) 
演 粉 利用 率 | 淀粉 出 酒 率 (96% 酒 精 | 苏联 计量 单位 (十 公升 
100 100 56.82 . ) 公斤 /100 公斤 无 水 酒精 / 吨 ) 
96 9%3.850 60.54 
93 89.640 63.39 1.652  . 1.189 
> 92 88.296 64.35 
86.983 65.32 1.388 0.841 1 
90 .85.680 66.32 
67. ， 某 酒精 工厂 的 淀粉 利用 率 为 86.5%， 则 
87 81.893 69.38 粉 出 酒 =86.5% 或 苏联 计量 
位 ==86.5%% x0.72=62.28 生 产 损失 = 100% 
” 86.5%=13.5% 
例如 某 人 民 公社 使 用 1,000 公斤 ， 含 淀粉 点 建议 ， 
-~ ”60%， 共 产 92% 酒 精 330 公 斤 ， 求 淀粉 利用 达 为 多 少 ? 1. 酒精 工厂 的 生产 计算 ， 以 淀粉 利用 率 为 主 ， 
330 ， 淀粉 出 酒 为 辅 ， 因 后 者 受 酒精 而 变动 。 如 仍 用 
1 000X602X61 ” 淀粉 出 酒 时 ， 建 无 水 酒精 为 基础 ， 这 样 可 与 国 
淀粉 出 酒 .淀粉 利用 与 苏联 计量 的 关系 ， 际 的 计算 公式 一 
从 上 面 得 知 在 理 验 上 100 公斤 淀粉 可 产 无 水 酒精 2. 酒精 计量 单位 采用 公升 代替 公斤 较为 适 宣 ， 


-~ ”56.82 公 斤 或 71.54 公 升 , 《日 本 计算 方法 取 71.5); 以 因 酒 精 是 液体 便于 测量 容积 。 _ 
在 常见 几 种 酒精 度 的 情况 下 ， 淀 粉 利 用 与 淀粉 出 酒 率 换算 :本 表 由 理论 产 酒精 分 别 制 成 ) 


94% 192% 191% |190% |892% |88% |187% |186% | 85% 


58. 59.030| 59.993| 60.c64| 61.776| 62.707| 63.667 64.637| 65.616| 66.605| 67.63g| 68.669 

59.513| 58.416| 59.309| 60.221| 61.133| -62.054| 63.004 63.964 64.933| 65.911| 66.928 67.954 

96;908| 53;801| 58.684| 59.587| 60.489| 61.401| 62.341 63.290| 64.249| 65.217| ,66 223 67.238 

58.0660| 58.953| 59.846| 69.748| 61.678| 62.617 63.566| 64.5 
7? 


.699| 56.571| 57.436| 58.319| 59.202| 60.094| 61.014 61.944 62.882| 63.830| 64.814 65.808 
55.091| 55.956| 56.811 57.685| 58.559| 59.441 rm 61.270| 62.199| 63.1 
54. 486| 55.341| 86.187 57.051| 57.915| 58.788| 59.688| 60.599| 61.515| 62.443| 63.405 64.377 
53.881| 64.726| 55.563| 56.419| 57.273| 58.135| 59.025| 59.924 60.832| 61.748| 62.701 63.662 
53.27x| 54.111| 54.938| 55 ,783| 56.628| 57.482 60.148| 61， 


52.670| 53.496| 54.314| 55.149| 55.985| 56.828| 57.698| 58.577| 59.465| 60.361 61.293| 62,231 
52.064| 52.881| 53.690| 54.515| 55.341| 56.175| 57.035| 57.904| 58.781| 59.667| 60.587| 61.516 


51 53.066| 53.882 56.312 57.231| 58.098| 58. 
55 


50.854.51.652| 52 441| 53.248| 54.054| 54.869| 55.709 56.557| 57.414 58.279| 59.178| 60.085 
50.248| 51.031| 51.811 52.614| 53.411| 54.216| 55. 67 58,474| 59.370 
49.643| 50.429| 51.193 51.980 52.761| 53:562 55.211| 56.04 56.892| 57:769| 58.655 


48.4323| 9.192| 50.712| .480| 52.256 53.066 53.864 54.680| 55.504| 56.360| 57.224 


47.82j| 48.577| 49.320 50.078| 50.833| 51.603| 52.393 53.191| 53.99 54.810 55.656 56.509 
-| 17.221| 47.969| 38.695| 49.444| 50.199| 50.950| 51.730 52.519| 53.313| 54.116| 84.951| 55.793 
48.071| 48,810| 49.5 51.066 51.844| 52.6 54.241 55.078 

48.176| 48.906| 49.64 50.403 .946| 53.642| 54.363 
47.543| 48.263| 48.990| 49.740 .498| .263| 52.838 53.648 
45:909| 47.619| 48.339| 49.071| 49.824| 50.579| 51.341| 52.133| 52.992 
.276| 46.976| 47,684| 48.414 49.151| 49.896| 50.641 51.429 52.217 
.641| 46.332| 47.030| .47.750| 48.478| 49.212 49.964 50.724| 51.502 
全 .009| ;689| 46.379| 47.081 47.804 48.529| 49.2*0| 50.020| 50.796 


44.373| 46.424 48.566| 49.315| 50.071 


- 
人 1 
利 酒 率 度 96% 
4 
< 59 60 801 
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单干 颜色 鲜 、 香 甜 可 口 、 含 有 丰富 
的 淀粉 、 蛋 白 袖 和 崔 生 素 丙 ， 易 于 洽 化 。 它 的 加 工 历 
久 城 城 村 ， 家 家 户 都 能 制造 。 它 远 
销 浙 、 测 、 专 、 闫 及 南洋 各 地 。 
七 个 品种 ， 其 中 以 赤 和 白 皮 为 


最 好 。 这 合 最 高 ， , 制 干 后 成 金黄 色 。 . 


白 皮 稍 于 赤 红 但 出 千 多 。 它 的 制 法 如 下 
一 、 原 料 的 选择 
一 般 要 选择 成 熟 的 、 刚 从 地 里 控 出 来 的 。 先 放 在 
通风 的 地 方 罗干 ( 牛 个 月 至 三 个 月 )， 使 淀粉 转 为 麦芽 


这 样 造成 的 干 , 味 柔软 , 粉 粒 少 ， 耐 。 


二 、 制 造 过 程 
1。 蒸煮 ， 先 将 人 垫 人 内 ， 再 将 经 过 风 
于 而 洗 于 的 人 《大 的 在 底下 ， 小 的 放 在 上 


' 面 )。 一 般 每 锅 可 放 50 至 60 公斤 ,然后 注 大 3 至 4 公斤 


水 的 要 放 公斤 水 ， 干 的 可 少 些 )。 
用 钢 盖 盖 好 周围 围 上 布 不 使 漏 气 ， 然 后 蒸煮 〈 锡 一 小 
时 至 二 小 时 ), 在 的 过 程 中 不 要 打开 则 全 
产生 硬 心 。 


2. 皮 将 者 好 的 ， 拿 刀子 轻 轻 地 
把 皮 去 。 


383. 局 ， 把 已 刮 皮 的 装 在 火 ， 进 
行 烤 ， 这 叫做 初 烤 。 燃 料 以 煤炭 为 好 〈 柴 或 木炭 
火 ， 不 好 控制 》 每 隔 -一 小 时 中 至 二 小 时 ， 把 下 二 层 挤 
换 一 次 ， 烤 至 红 昔 稍 干 ， 但 不 裂 开 (和 网 一 天 时 间 ), 取 
出 放 在 干 的 板 上 ， 用 手轻 先 对 
但 不 要 币 小 再 用 短 片 〈 二 分 米 ) 沾 一 下 
痊 开 水 ， 把 用 手打 的 一 面 刷 光滑 ， 就 可 以 复 堵 


4.。 烘 烤 复 烤 压 红 至 媒 炭 火 


上 姥 炭火 要 弱 〈 一 般 煤 烧 着 后 ， 就 用 煤 住 ， 
5 个 孔 ， 晚 上 只 留 一 个 孔 就 够 了 。 烤 时 必须 经 常 检查 
把 上 下 中 掉 换 均匀 )。 白天 火 旺 时 , 30 分 一 
晚上 火 小 时 ,2 小 时 换 一 次 。 以 免 烧 你 或 湿 干 不 均匀 。 
烤 干 时 〈 一 天 ), 取 出 用 剪刀 把 头 的 
前 。 再 按 原 样 烤 干 ( 天 )。 这 样 色 就 由 淡 
黄色 变 色 。 一 般 每 50 公 斤 生 出 
10 至 12.5 公斤 。 

5. 稚 存 ， 烤 干 后 的 昔 干 待 冷 却 后 必须 装 人 小 口 
的 次 ， 冰 其 口 密封 ， 干燥 地 方 ， 以 免 湿 
生 。( 郑 永 ) 


这 里 介 不 是 化 学 上 的 强酸 ， 而 是 
芬芳 可 口 ， 营 养 丰富 的 食用 佐 料 ， 贵 州 省 的 著名 士 
产 一 - 独 山 。 它 具有 酸 ， 清 香味 美的 独特 
味 。 

独 山 酸 生食 又 可 ， 可 用 它 炒 肉片 、 
扣 肉 、 等 。 特 别 在 天 ， 用 它 能 振 精 
种 食 因 此 ,到 过 贵州 的 人 也 都 喜欢 。 

-做 器 酸 的 主要 原料 是 青菜 。 这 种 青 保 是 在 每 年 农 
层 2~ 月 砍 下 ， 帮 在 目光 下 天 ， 使 的 水 份 降低 
50% 左 右 ， 后 清洗 ， 取 心 ， 再 在 日 下 小 
时 后 ， 即 切片 〈 一 寸 左右 )。 将 全 片 放 在 木 桶 里 ， 然 后 


在 每 30 公 的 中 ， 放 入 糯米 甜 酒 30 公 斤 ， 新 


5 公斤 - 老大 若 2.5 公 斤 ， 辣 粉 2.5 公 斤 ， 食 晶 2 公 

， 冰 2.5 公 斤 ， 混 合 ， 精 工 压 匀 使 、 酒 

的 液 均匀 涂 入 中 。 然 后 

取出 在 盖 ， 存 两 个 

月 后 ， 即 成 熟 。 便 可 食用 。 
《 沈 永 奋 ) 


〈《 上 接 35 “ 
过 长 。 “ 

单 宁 酸 液 的 配制 ， 取 相当 白酒 数量 
0.02% 的 食用 单 宁 酸 粉末 ， 加 水 15% 洲 
解 。 在 洲 解 时 。 可 适当 加 热 配 成 单 宁 酸 


1. 先 测定 酒 度 与 重量 。 放 在 封 并 的 
容器 内 〈 如 酒 、 )， 然后 配 3. 
好 的 单 宁 酸 洲 倒 酒 内 。 20 分 


进行 回收 。 
在 处 理 过 程 中 要 注意 操作 ， 使 
用 容器 一 定 要 密闭 ， 否则 会 降低 酒 度 。 


落 液 后 备用 。 

石灰 乳 的 配制 ， 取 相当 白酒 数量 
0.4% 的 生石灰 ， 用 水 少 ， 
备用 。 

高 配制 ， 取 相 当 白 酒 数 
量 0.15% 的 商 酸 ， 加 热 水 10% 
解 。 这 必须 在 使 用 时 配制 。 放 
得 超过 小 时 。 

红薯 酒 除 味 操作 ， 


再 将 蛋白 入 酒 内 ， 这 时 用 力 
30 分 使 蛋白 与 混合 均 
， 即 止 ， 密 小 时 过 
取 如 仍 有 ， 可 按 上 法 
进行 第 二 次 酒 处 理 , 直到 酒 无 邪 味 为 止 
如 味 苦 ， 则 将 石灰 匀 加 入 酒肉 
后 ， 静 止 24 小 时 ， 即 可 兰若 味 股 除 ， 然 
后 过 加 入 高 酸 ， 经 自 
行 沉淀 过 整 酒 度 ， 即 可 食用 。 
2. 过 后 ， 利 余 酒 脚 可 入 酒 


4 未 溶解 好 的 高 经 酸 钙 不 可 直接 
加 入 酒 内 ， 以 驳 发 生起 火 危 险 ， 必须 洲 
解 成 溶液 后 方 可 用 。 

后 的 白酒 用 作 配 制 果 
使 用 时 。 必 须 加 活性 炭 ， 
然 后 再 取 其 精 可 作 配 
制 果酒 使 用 。, 但 一 般 充 为 白酒 伺 用 可 不 
加 活性 炭 。 

十 品 ) 


_ 
要 


< 


肉 油 脂 收 集 箱 


工厂 或 肉 类 加 工厂 的 肉 类 
操作 ,要 洗 掉 一 部 分 肉 油 脂 由 拱 水 
流失 ， 据 每 日 生产 500 头 猪 要 失去 
100 斤 猪 油 ，50 斤 小 碎 肉 ， 这 是 一 笔 挺 
可 惜 的 财富 。 谴 南 摊 头 厂 的 职工 在 技术 
革新 中 ， 设 制 了 一 种 肉 硼 、 油脂 收集 箱 
《如 附 )。 利用 肉 阻隔 板 作用 后 ， 


沉淀 于 箱 内 ， 油 粒 的 比重 比 水 而 
水 面 的 原理 ,而 做 成 。 箱 用 铁皮 做 成 ( 木 
箱 做 也 可 以 )。 箱 的 进 水 口 接 于 洗 背 排 
水 处 , 箱 的 另 一 端的 排水 管 是 
管 ,如 果 没 有 那么 长 的 铁 管 , 可 用 一 个 浴 
头 接 上 一 节 人 竹简 就 行 。 如 水 量 太 大 ,可 做 
2 个 或 3 个 弯 头 排水 管 ， 上 面 做 工 话 盖 
子 ， 以 便 能 揭 开 捞取 油脂 、 碎 肉 。 箱 的 
大 小 宽度 ， 由 排水 管 处 的 来 
决定 。 进 入 水 管 口 的 大 小 。 由 所 受 水 量 
来 决定 。 此 箱 安 霞 后， 只 需 在 一 定 的 时 
间 内 盖 捞取 、 即 可 。 以 日 产 
200 头 猪 肉 产 品 的 厂 来 届 ， 平 均 可 收获 
猪 油 20 公斤 。 的 油 化 验 ， 合 
食用 标准 ， 色 泽 气 味 均 正常 。 


肉 油 脂 收集 箱 〈 透 视 示 意图 ) 


于 水 面 。 故 能 肉 油 脂 。 


洗 旅 水 的 人 口 ， 此 口 接 于 车 间 洗 少 排 水 口 处 。 

箱 的 盖子 ， 可 以 揭 开 的 肉 脂 防 粒 。 

阻隔 板 ， 阻 集 肉 其 沉淀 ， 沽 流速 ， 使 油脂 上 。 

出 水 口 ， 箱 内 容 水 受 来 水 量 的 压力 而 从 底部 排水 ， 肉 悦 被 沉 演 了 ， 油 脂 浮 


(四 川 省 头 厂 扬 ) 


籽 如 何 皮 


我 们 著 了 食品 工业 今年 的 第 3 期 ， 
学 习 了 吉林 市 共 信 和 制 油 厂 花 李 油 
烃 验 后 ， 使 我 们 初步 懂得 了 生产 过 程 和 
操作 方法 ， 我 们 学 习 后 ， 没 有 解决 的 问 
题 是 “ 籽 如 何 皮 ”? 使 用 什么 工 
具 〈 重 庆 市 南岸 区 专卖 公司 ) 

我 厂 的 葵花 籽 股 皮 股 备 ， 大 部 分 是 
利用 原 有 制 米 用 的 旧 机 器 ， 如 提升 机 、 
、 甩 谷 机 等 。 籽 机 是 用 
谷 机 改制 的 。 用 这 种 机 器 觅 准 花 籽 皮 很 
好 ， 质 量 合乎 要 求 。 仁 里 含 皮 在 1% 左 
右 ， 皮 里 含 仁 在 0.5% 左右 ,生产 能 力 很 
大 ， 台 /时 产量 为 685 公 斤 左 右 。 

据 我 们 知道 的 一 般 谷 类 觅 皮 有 两 
种 ， 一 种 是 股 皮 一 种 是 股 
皮 。 装 花 籽 股 皮 必须 用 震动 股 皮 的 方 
,才能 保持 仁 的 完整 。 如 果 粉 碎 


大 、 会 影响 出 仁 率 的 提高 。 用 磨 搁 股 皮 
是 不 可 以 的 ， 因 为 葵花 籽 含 油 量 大 (53 
% 上 )， 用 皮 能 破坏 花 本 
身 的 和 ， 也 就 是 把 仁 搓 得 很 
， 油 分 就 要 流出 ， 被 花 皮 所 。 
在 仁 与 皮 的 分 离 上 也 有 很 大 的 困难 。 

我 厂 目前 股 皮 的 操作 是 ， 

一 、 除 尘 ， 

1. 要 求 ， 在 贱 皮 以 前 进行 ， 除 全 
后 含 应 少 于 0.1%。 

2. 方法 ， 将 风 管 安 在 分 
上 端的 进 料 口 ， 夹 带 灰 的 空气 被 
旋风 除尘 器 , 旋风 除尘 器 设 在 户外 为 宜 。 

二 、 分 粒 ， 

1. 要 求 ， 籽 粒 大 小 不 同 ， 
对 甩 转速 括 板 的 和 和 规格 
等 的 要 求 也 就 有 所 不 同 。 因此 利用 双 层 


进行 分 选 ， 将 大 小 相近 的 花 籽 分 
成 两 种 颗粒 进行 “分 粒 加 工 ”"。 

2. 方法 ， 应 用 双 圆 
动 分 粒 ， 上 1 4 目 ， 
入 物料 称 为 一 籽 面 1 时 8 
目 ， 迄 上 物料 称 为 二 层 籽 。 

三 、 与 分 离 ， 

1. 要 求 ， 籽 仁 中 含 皮 不 超过 2% 
不 得 含有 土地 石 子 、 等 杂质 
之 中 含 仁 不 超过 0.7%。 

2.。 方法 

(1) 皮 机 在 开车 前 , 
在 为 正常 无 县 后 ， 即 可 开动 。 
空 分 小 量 下 料 片刻 ， 而 后 正常 
下 料 ， 务 使 流量 均匀 一 致 。 

(2) 甩 一 水 分 在 
14% 以 下 者 ,转速 为 1,600 四 分 二 
层 闻 或 水 分 在 20% 左右 者 ,转速 1,700 村 
/1 分 笨 , 水 分 在 25% 左 右 者 , 塌 速 为 1800 
村 分 同 时 外 这 采用 钢铁 面 。 

(3) 括 板 规格 ， 一 层 行 用 8 政 括 板 
板 40 毫米 下 同 ) 6 片 ， 二 用 9 
牙 括 板 6 片 ， 水 分 超过 中 % 以 上 的 ， 用 
10 牙 括 板 8 片 。 

(4) 规格 ， 一 导 的 两 道 震动 
， 均 为 上 1 时 4 目 ， 下 
1 时 9 目 ,二 籽 均 为 5 目 ， 
下 层 工 时 9 目 。 

(5) 每 中 小 时 检查 一 次 三 道 风 选 的 
仁 皮 分 离 状 况 ， 注 意 兰 整 适当 的 进 料 量 
和 风 选 。 

以 上 是 我 厂 当前 的 蕉 花 闻 皮 操 作 及 
设备 装置 。 你 公司 如 要 安装 与 我 厂 同 样 
的 剑 皮 机 设备 时 。 我 厂 可 以 派 人 去 协助 
安装 。( 吉 林 市 共 信和 制 油 厂 ) 


除 味 的 方法 


我 们 用 杠 薯 作 的 白酒 , 有 一 种 邪 味 ， 
合用 高 酸 、 石 活性 剂 处 
理 ， 但 作用 不 大 们 帮 助 解 决 。 
建 邵武 综合 农场 宋 华 ) 

除 味 须 用 以 下 的 各 种 药剂 ， 
蛋白 0.02%， 生 石灰 0.4%， 性 
1%， 单 宁 酸 0.02% , 高 经 酸 钙 0.15%。 

用 以 上 各 种 药剂 须 配 制 或 洲 ， 

蛋白 的 配制 ， 取 相当 数量 
0.02 的 干 蛋白 〈 也 可 用 鲜 蛋 清 ， 用 基 
0.2%)， 加 1% 于 水 及 食 
挤 ， 使 它 溶解 后 备用 ， 但 放 苇 的 时 间 不 

(上 接 34 真 ) 
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连城 干 色 、 香 甜 可 口 、 含 有 
的 淀粉 、 蛋 白质 和 条 生 素 两 ， 易 于 消化 。 它 的 加 工 历 
中 已 久 ， 回 城 城 乌 、 乡 村 ， 家 家 上 户 户 都 能 制造 。 它 远 
浙 、 、 南洋 各 地 。 

连城 有 七 个 品种 ， 其 中 以 赤 和 白 皮 


最 好 。 赤 合 精 最 高 ， , 制 干 后 成 金黄 色 。 . 


白 皮 稍 于 赤 但 出 多 。 它 的 制 法 如 下 ， 
原料 的 选择 
一 般 要 选择 成 熟 的 、 刚 从 地 里 控 出 来 的 。 先 放 在 
通风 的 地 方 风干 (中 个 月 至 三 个 月 )， 使 淀粉 转 为 麦芽 


， 这 样 造成 的 干 , 味 甜 柔 软 , 粉 粒 少 ， 。 


二 、 制 造 过 程 
1。 蒸煮 ， 先 将 雏形 竹 垫 放 人 人 锅 内 ， 再 将 经 过 风 
于 而 洗 的 昔 人 的 放 在 底下 ， 小 的 放 在 上 


面 )。 一 般 每 锅 可 放 50 至 60 公斤 ,然后 注入 3 至 4 公斤 


水 刚 的 要 放 4 公斤 水 ， 的 可 少 些 )。 
用 钢 盖 盖 好 周围 上 布 不 使 漏 气 ， 然 后 〈 一 小 
时 中 至 二 小 时 》, 在 者 的 过 程 中 不 要 打开 纲 盖 ， 否 则 会 
产生 硬 心 。 

2. 刊 皮 ， 将 者 好 的 ， 拿 子 轻 地 
把 皮 刊 去 。 

3. 局 ， 把 已 刮 皮 的 层 装 在 火 上 ， 进 
行 烤 烘 ， 这 叫做 初 烤 。 燃 料 以 煤炭 为 好 〈 本 此 或 木炭 
火 ， 不 好 控制 》 每 隔 一 小 时 中 至 二 小 时 ， 把 下 二 层 挤 
换 一 次 ， 烤 至 红薯 稍 干 ， 但 不 裂 开 〈 锡 一 天 时 间 ), 取 
出 放 在 的 樟 上 ， 用 手轻 轻 压 局 (大 红 对 中 
但 不 要 小 ), 再 用 短 片 〈 二 分 米 ) 沾 一 下 
开 水 ， 把 用 手打 的 光 就 可 以 复 烤 。 


烤 《 复 烤 )， 局 的 移 至 煤炭 火 
上 姥 ， 煤 炭火 要 弱 〈 一 般 煤 烧 着 后 ， 就 用 湿 煤 封 住 ， 


5 个 孔 ， 晚 上 只 留 一 个 孔 就 够 了 。 烤 时 必须 经 常 检查 
把 上 下 中 月 掉 换 均匀 )。 和 白天 火 旺 时 , 30 分 箱 换 一 次 ， 
晚上 火 小 时 ,2 小 时 换 一 欢 。 以 免 烧 焦 或 湿 干 不 均匀 。 
烤 时 〈 一 天 ), 取 出 用 剪刀 把 头 露出 的 
粹 维 剪 去。 再 按 原 样 烤 干 (网 一 天 )。 这 样 颜色 就 由 淡 
黄色 逐渐 转变 橙黄 色 。 一 般 每 50 公 斤 生 出 
10 至 12.5 公斤 。 

5. 存 ， 烤 干 后 的 待 冷却 后 必须 装 人 小 口 
的 ， 将 其 口 密封 ， 于 干燥 地 方 ， 以 免 湿 
生 郑 永 ) 


独 山 


这 里 介 胡 的 不 是 化 学 士 的 强酸 气 化 气 ， 而 是 一 种 
芬芳 可 口 ， 营 养 丰富 的 食用 佐 料 ， 贵 州 省 的 著名 土 
产 一 一 独 山 包 酸 。 它 具有 甜 酸 咸 辣 ， 清 香味 美的 独特 
味 。 

独 山 生食 又 可 ， 可 用 它 炒 肉片 、 
扣 肉 、 训 、 等 。 特 别 在 天 ， 用 它 味 能 振 精 
种 , 食 因 此 ,到 过 贵州 的 人 也 都 喜欢 。 

做 九 酸 的 主要 原料 是 青 荣 。 这 种 青 荣 是 在 每 年 农 
4 月 砍 下 ， 故 在 有 目光 下 天 ， 使 的 水 份 降 低 
50% 左 右 ， 然 后 清洗 ， 取 出 ， 再 在 日 下 了 
时 后 ， 即 切片 〈 一 十 左右 )。 将 某 片 放 在 木 桶 里 ， 然 后 


在 每 30 公 的 中 ， 放 入 甜 30 公 斤 ， 新 大 


5 公斤 - 老大 2.5 公 斤 ， 2.5 公 斤 ， 食 公 

， 冰 2.5 公 斤 ， 混 合 匀 精 工 压 匀 使 酒 

的 液 计 均 匀 大 中 。 然 后 

取出 在 内 窗 盖 ， 存 两 个 

月 后 ， 即 成 熟 。 便 可 食用 。 
( 沈 永 奋 ) 
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过 。 

单 宁 酸 液 的 配制 ， 取 相当 白酒 数量 
0.02% 的 食用 里 宁 酸 粉 未 ， 加 水 15% 入 
解 。 在 洲 解 时 。 可 适当 加 热 配 成 单 宁 酸 

石灰 乳 的 配制 ， 取 相当 白酒 数量 
0.4% 的 生石灰 ， 用 水 少 
备用 。 

高 的 配制 ， 取 相当 白酒 数 
的 商 酸 ， 加 热 水 10%% 
解 。 这 洲 液 必须 在 使 用 时 配制 。 放 丢 时 
得 超过 中 小 时 。 

除 味 的 操作 ， 


1. 先 测定 酒 度 与 重量 。 放 在 封闭 的 
容器 内 如 酒 酒 )， 然后 将 配 
好 的 宁 酸 倒 酒 内 。 20 分 
后 再 将 蛋白 入 酒 内 ， 这 时 用 力 
30 分 。 使 蛋白 与 酒 充 分 混合 均 
匀 ， 即 停 止 ， 密闭 24 小 时 过 
让 。 取 酒 品 和 党 ， 如 仍 有 邪 味 ， 可 按 上 法 
进行 第 二 次 酒 处 理 , 直到 酒 无 邪 味 为 止 。 
如 味 ， 则 石灰 匀 加 入 
后 ， 静 止 24 小 时 ， 即 可 将 苦味 股 除 ， 然 
行 沉 过 ， 整 酒 度 ， 可 食用 。 

2. 过 ， 利 全 脚 可 人 酒精 


进行 收 。 
3. 在 处 理 过 程 中 要 注意 操作 ， 使 
用 容器 一 定 要 密闭。 否则 会 降低 酒 度 。 
溶解 好 的 高 不 可 直接 
加 入 酒 内 ， 以 生起 火 危险 必须 
解 成 方 可 用 。 

味 后 的 白酒 用 作 配 制 果 
酒 使 用 时 。 必 须 加 活性 炭 浸泡 ， 兹 将 酒 
， 然 后 再 取 其 精 可 作 配 
制 果酒 使 用 。. 但 一 般 充 为 让 酒 能 用 可 不 
加 活性 。 

王 十 品 ) 


| 


肉 油 脂 收集 箱 


后 头 工厂 或 肉 类 加 工厂 的 肉 类 洗涤 
操作 ,要 洗 掉 一 部 分 肉 油 脂 由 小 
流失 。 据 每 日 生产 500 头 猪 计 算 要 失去 
100 斤 猪 油 ，50 斤 小 碎 肉 ， 这 是 一 笔 失 
可 惜 的 财富 。 厂 的 职工 在 技术 
革新 中 ， 制 了 一 种 肉 油脂 收集 箱 
(如 附 图 )。 利用 肉 阻隔 板 作 用 后 ， 


沉淀 于 箱 内 ， 油 粒 的 比重 比 水 赋 而 洋子 
水 面 的 原理 ,而 做 成 。 箱 用 铁皮 做 成 ( 森 
箱 做 也 可 以 )。 箱 的 进 水 口 接 于 洗 少 排 
水 口 处 , 箱 的 另 一 端的 排水 管 是 
管 ,如 果 那么 长 的 , 可 用 一 个 
头 接 上 一 节 人 竹简 就 行 。 如 水 量 太 大 ,可 做 
2 个 或 3 个 弯 头 排水 管 ， 上 面 做 工 话 盖 
子 ， 以 便 能 揭 开 捞取 油脂 、 碎 肉 。 箱 的 
大 小 宽度 ， 由 洗 排水 管 处 的 宽度 来 
决定 。 进 入 水 管 口 的 大 小 。 由 所 受 水 量 
来 决定 。 此 箱 安 苇 后 ， 只 需 在 一 定 的 时 
间 内 揭 盖 捞取 、 肉 即 。 以 日 产 
200 头 猪肉 产 品 的 厂 来 届 ， 平 均 可 收获 
熟 猪 油 20 公斤 。 炼 出 的 油 经 化 验 ， 合 平 
食用 标准 ， 色 泽 气 味 均 正常 。 


肉 油 脂 收集 箱 〈 透 示 意图 ) 


于 水 面 。 故 能 俘 集 肉 崩 、 油 脂 。 


洗 水 的 人 口 ， 此 口 接 于 车 间 洗 排水 口 处 。 
箱 的 盖子 ， 可 以 揭 开 取 俘 集 的 肉 硼 、 脂 防 粒 。 
出 水 口 ， 箱 内 容 水 受 来 水 量 的 压力 而 从 底部 排水 ， 肉 习 被 沉 汪 了， 油脂 溯 


葵花 籽 如 何 有 

我 们 夸 了 食品 工业 今年 的 第 3 期 ， 。 大 、 会 影响 出 仁 率 的 提高 。 用 麻 搁 股 皮 

学 习 了 吉林 市 共 信和 制 油 厂 欧 花 李 的 棒 油 。 是 不 可 以 的 ， 因 为 装 花 籽 含 油 量 大 (53 


权 验 后 ， 使 我 们 初步 懂得 了 生产 过 程 和 
操作 方法 ， 我 们 学 习 后 ， 没有 解决 的 问 
题 籽 如 何 皮 ”? 使 用 什么 工 
具 肌 皮 ? 〈 重 庆 市 南岸 区 专卖 公司 ) 

我 厂 的 籽 皮 设备， 大 部 分 是 
利用 原 有 制 米 用 的 旧 机 器 ， 如 提升 机 、 
、 甩 谷 机 等 。 籽 机 是 用 
谷 机 改制 的 。 用 这 种 机 器 觅 蕉 花 籽 皮 很 
好 ， 人 质量 合 乎 要 求 。 仁 里 含 皮 在 1% 左 
右 ， 皮 里 含 仁 在 0.5% 左右 ,生产 能 力 很 
大 ， 台 /时 产量 为 685 公 斤 左 右 。 

据 我 们 知道 的 一 般 和 谷类 觅 皮 有 两 
种 ， 一 种 是 股 皮 一 种 是 股 
皮 。 籽 必 须 用 的 方 
法 ,才能 保持 葵花 仁 的 完整 。 如 果 粉 碎 率 


以 上 )， 用 皮 能 破坏 花 仁 本 
身 的 租 ， 也 就 是 把 葵花 仁 很 
碎 ， 油 分 就 要 流出 ， 被 皮 所 。 
在 仁 与 皮 的 分 离 上 也 有 很 大 的 困难 。 

我 厂 目 前 股 皮 的 损 作 是 ， 

一 、 除 尘 ， 

1. 要 求 ， 在 剑 皮 以 前 进行 ， 除 尘 
后 含 应 少 于 0.1%。 

2. 方法 ， 将 风 管 安 在 分 选 平 
上 的 进 料 口 ， 夹 灰 的 空气 被 入 
旋风 除尘 器 , 旋风 除尘 器 设 在 户外 为 宜 。 

二 、 分 ， 

1. 要 求 ， 苯 花 籽 颗粒 大 小 不 同 ， 
对 甩 的 转速 括 板 的 距 和 规格 
等 的 要 求 也 就 有 所 不 同 ， 因此 利用 双 层 


馆 面 进行 分 选 ， 将 大 小 相近 的 葵花 籽 分 
成 两 种 颗粒 进行 “分 粒 加 工 ”。 

2. 方法 ， 应 用 双 层 圆 孔 
动 在 行 分 ， 上 1 4 目 ， 
节 物料 称 为 一 籽 下 层 1 时 8 
目 ， 散 上 物料 称 为 二 层 籽 。 

三 、 与 分 离 ， 

1. 要 求 ， 籽 仁 中 含 皮 不 超过 25% 
不 得 含有 土 石 子 、 等 杂质 
这 中 含 仁 不 超过 0.7%。 

2.。 方法 

在 如 为 转动 正常 无 与 声 后 ， 即 可 开动 。 
空转 一 分 条 ， 小 量 下 料 片 刻 ， 而 后 正常 
下 料 ， 务 使 流量 均匀 一 至。 

(2) 甩 一 水 分 在 
14% 以 下 者 ,转速 为 1,600 转 /1 分 稍 。 二 
层 籽 或 水 分 在 20% 左右 者 ,转速 1,700 转 
/1 分 簿 ,水 分 在 25% 左 右 者 ,转速 为 1800 
村 分 同 时 外 这 钢铁 质 。 

(3) 括 板 规格 ， 一 司 行 用 8 牙 括 板 
〈 括 板 宽 40 毫米 下 同 ) 6 片 ， 二 导 李 用 9 
牙 括 板 6 片 ， 水 分 超过 25% 以 上 的 ， 用 
10 牙 括 板 8 片 。 

均 为 上 层 1 4 目 ， 下 
1 时 9 目 ,二 层 均 为 1 时 5 目 ， 
下 时 9 目 。 

(5) 每 中 小 时 检查 一 次 三 道 风 选 的 
仁 皮 分 离 状 ， 注 意 适 当 的 进 料 量 
和 。 

以 上 是 我 厂 当前 的 操作 及 
你 公司 如 要 安装 与 我 厂 同 样 
的 剑 皮 机 设备 时 。 我 厂 可 以 派 人 去 协助 
安装 。( 吉 林 市 共 伪 制 油 厂 ) 


除 味 的 方法 


我 们 用 红薯 作 的 白酒 , 有 一 种 邪 味 ， 
便 用 高 酸 、 石 襄 、 活性 炭 等 莉 剂 处 
理 ， 但 作用 不 大 铺 你 们 帮 助 解 决 。 ( 宇 
建 武 粽 合 农场 宋 华 ) 

味 须 用 以 下 的 各 种 ， 
蛋白 0.02%， 生 石灰 0.4%， 活 性 
1%， 宁 酸 0.02% , 高 0.15% 。 

用 以 上 各 种 须 配 制 或 ， 

蛋白 液 的 配制 ， 取 相当 白酒 数量 
0.02 的 干 蛋白 〈 也 可 用 鲜 蛋 清 ， 用 量 
， 使 它 溶解 后 备用 ， 但 时 间 不 
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新 蔬 介绍 轻工业 工人 文化 技术 课 水 
“白酒 生产 ”, “酒精 生产 ”，“ 果 酒 酿造 " 


为 了 刚 的 工人 提供 文 化 ,又 学 习 技 术 的 ， 我 社 特 组 了 各 行 

业 的 文化 技术 收 本 ,在 酿造 方面 目前 已 出 版 的 有 “白酒 生产 "“ 酒 精 生 产 ” 和 “果酒 酿造 ”， | 

这 套 本 的 特点 是 技术 操作 得 具体 扼要 ， 文 字 易 懂 工人 业余 文化 技术 学 

。 

白酒 生产 周 刚 著 每 册 定 价 0.19 元 

本 共 分 十 二 中 重点 述 了 制 酒 和 小 曲 制 酒 的 方法 ,对 白酒 精 和 酒 利 

用 也 做 了 介 。 

酒精 生产 李惠 ”每 册 定价 0.15 元 

本 共 分 十 二 了 选 料 者 精 化 .发酵 等 酒精 生产 过 程 以 及 副产品 的 利用 

和 安全 操作 等 。 

果酒 酿造 朱 梅 著 每 册 定 价 0.11 元 


本 书 共 分 八 腥 ,分 别 计 解 了 果酒 原料 的 选择 , 果子 制 成 果酒 的 原理 , 果子 制 酒 的 操作 过 程 和 


酒 病 的 防治 等 。 
长 沙土 法 生产 啤酒 操作 法 0.34 元 ”甜菜 选 育 种 0.70 元 
上 面 酵 法 造 啤酒 0.23 元 制 译 (第 九 辑 ) 0.43 元 
山葡萄 天 造 0.46 元 种 香料 烟 0.09 元 
果酒 生产 化 学 与 生物 学 检查 方法 0.33 元 ”烟草 译 没 (第 六 二 ) 0.50 元 
山西 清 徐 老 陈 栈 0.19 元 乳 粉 制造 -0.90 元 
1 味精 简易 制造 法 0.22 元 ”牛乳 加 工 中 副产品 的 利用 0.27 元 
磺 脂 的 制 取 与 应 用 0.15 元 ”饼干 、 面 包 糕 点 简易 制 法 0.29 元 
柏油 和 梓 油 的 制备 0.26 元 ”” 柑 桔 的 简易 加 工 和 粽 合 利用 0.44 元 
轻便 吊 0.12 元 ”北京 0.34 元 
合 成 洗 0.72 元 ”中 国名 第 六 辑 元 
K 怎样 种 甘蔗 0.23 元 ”” 荣 叶 精制 工艺 和 机 械 0.68 元 


怎样 繁殖 子 0.14 元 


以 上 各 书 均 由 我 社 出 版 ， 新 华 书 店 发 行 。 昔 者 可 向 当地 新 华 书 店 购买 ， 如 购买 不 
到 时 , 亦 可 写 信 虑 风 向 我 社 购买 。 我 社 地 址 在 北京 广安 门 内 白 广 路 ， 开 户 银 行为 北京 分 
行 荣 市 口 分 理 处 ， 帐 号 为 轻工业 存 风 11 号 。 ”轻工业 出 版 社 


辑 者 食品 工业 杂志 部 欢迎 订 订 随 收 | 
出 版 者 轻工业 出 版 社 可 以 并 一 也 可 并 
中 月 (北京 市 广安 内 白 广 ， 一 律 先 收 。 (对 另 


完 日 期 9 月 日 总 发 行 处 北 京 市 邮 局 
本 代号 ，3 一 213 代 售 处 各 地 新 华 害 上 定 ，2 角 
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